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En la provincia de Imbabura Parroquia Lita el cultivo de cacao se está convirtiendo en una 
actividad muy importante para muchos de los campesinos que buscan una nueva forma de sustento 
para su familia, pero la falta de visión empresarial, los escasos recursos económicos de la población 
y la falta de motivación por parte de las instituciones para el procesamiento de la semilla de cacao 
hace que solo se comercialice a intermediarios en seco sin ningún proceso de valor agregado, que 
permita al productor tener la posibilidad de mantener los precios en función de la calidad del 
producto ofertado e incrementar sus ingresos. 
Además, el desconocimiento del proceso a realizar durante la postcosecha y el manejo inadecuado 
de la semilla, hace que no todo el producto sea de la calidad esperada, por lo cual el precio de venta 
es bajo y se producen pérdidas por parte del agricultor.  
Desde el punto de vista social, la implantación de una planta de procesamiento de pasta de cacao 
en la zona de Cachaco para la exportación contribuirá al mejoramiento de la productividad, 
desarrollo de la población, así como también a la generación de empleo, y adelanto de los 

















La producción de cacao en el Ecuador es de aproximadamente 313.284 t anuales, cuyo volumen 
varía específicamente en función de los factores de orden climático (Ministerio de Agricultura y 
Ganadería, 2020).  
En la provincia de Imbabura Parroquia Lita existe una producción estimada de 62 hectáreas 
sembradas de cacao, que equivale al 14,95 % de la superficie cultivada en el lugar (Construgrisha 
S.A., 2015).  
Esta actividad es importante para muchos de los campesinos de la zona que buscan una nueva 
forma de sustento para su familia, pero por el desconocimiento del proceso a realizar durante la 
postcosecha y el manejo adecuado de la semilla, hace que no todo el producto sea de la calidad 
esperada, por lo cual el precio de venta es bajo y se producen pérdidas por parte del agricultor.  
Además, debido a los escasos recursos económicos, falta de motivación por parte de las 
instituciones y la falta de visión empresarial de la población para el procesamiento de cacao, la 
nuez o cacao en seco se comercializa a intermediarios sin ningún proceso de valor agregado, que 
permita al productor tener la posibilidad de mantener los precios en función de la calidad del 
producto ofertado, incrementar sus ingresos y que se pueda aprovechar mejor los recursos, que a 
su vez ayudarían a mejorar la economía de la región.  
En este aspecto la implementación de una planta procesadora de pasta de cacao y generación de 
subproductos, es una respuesta tentativa para mejorar el problema del desempleo; ya que genera 











Ecuador ocupa el tercer lugar entre los principales exportadores mundiales de cacao en grano 
entero o partido, crudo o tostado, con 665 millones de dólares en exportaciones representando el 
7% del total de la producción mundial (International Cocoa Organization [ICCO], 2019). Ecuador 
es el primer exportador de cacao en grano de la región, y uno de los principales exportadores de 
pasta de cacao (Egas Yerovi et al., 2019).  
La producción de cacao en el Ecuador genera trabajo e ingresos para un gran número de familias, 
aproximadamente 350.000 (Orellana, 2020). Las cuales desarrollan actividades de siembra, 
cosecha, postcosecha, comercialización, exportación, transportación, investigación, 
procesamiento, entre otras, de gran importancia y demanda en la cadena del cacao. 
El cultivo de cacao en la zona de Cachaco se presenta como una nueva oportunidad para mejorar 
el ambiente, muestra grandes beneficios para mediar parte de la deforestación incentivando por 
ejemplo en lo que es la captura de carbono y mostrándose también como una alternativa para el 
desarrollo de nuevos productos que apoyen a la economía y aporten a la salud de los consumidores.  
Desde el punto de vista social, la implantación de una planta de procesamiento de cacao en la zona 
de Cachaco contribuirá al mejoramiento de la productividad, desarrollo de la población, así como 
también a la generación de empleo, y adelanto de los productores, que fortalece la economía de la 
comunidad, se integrará la producción del sector agropecuario con su industrialización. Los 
agricultores tendrán capacitaciones para mejorar la calidad del producto a ofertar, por lo que será 
de mejor calidad y por ende el precio será alto. 
Es así que se muestra como evidente la necesidad de investigar la factibilidad que tendría la 
implantación de una empresa procesadora de pasta de cacao en la Parroquia Lita, Comunidad de 









 OBJETIVOS  
1.3.1 OBJETIVO GENERAL 
• Diseñar una planta de producción de pasta de cacao (Theobroma cacao L.) en la comunidad 
de Cachaco-Lita. 
1.3.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS   
• Determinar las necesidades de producción de pasta de cacao para exportación. 
• Establecer la ingeniería del proyecto. 



























2 MARCO DE TEÓRICO 
La fundamentación teórica del proyecto está respaldada en el presente marco teórico(conceptual), 
el cual sirve de base para lograr los objetivos propuestos y establecer de forma coherente las 
conclusiones respectivas al finalizar el proyecto.  
 EL CACAO  
La palabra cacao se deriva del maya “cacau” (Arvelo et al., 2017). El cacao se cultivaba por los 
mayas en América tiempo antes a la llegada de los europeos (Fernández Lizarazo & Rodríguez 
Villate, 2019). En el Ecuador, según fuentes históricas, desde principios de 1600 ya había pequeñas 
plantaciones de cacao a orillas del río Guayas y se expandieron a orillas de sus afluentes el Daule 
y el Babahoyo, ríos arriba, lo cual originó el nombre de cacao "Arriba" en el mercado internacional, 
que va ligado a su denominación de origen (González Suárez, 2016).  
El cacao desde sus primeras exportaciones hasta los tiempos actuales ha sido un pilar fundamental 
en la economía ecuatoriana (Egas Yerovi et al., 2019). 
2.1.1 CLASIFICACIÓN TAXONÓMICA 
En la Tabla 1 se detalla la clasificación taxonómica del Cacao (Theobroma cacao L.) según 
Fernández (2019), es la siguiente: 







Especie: Cacao L. 
Nombre científico: Theobroma Cacao L. 





2.1.2 VALOR NUTRICIONAL 
Según Anecacao (2015), el cacao es reconocido a nivel mundial por su excelente calidad, aroma y 
sabor, es una fuente rica en grasas, minerales y vitaminas. Las investigaciones han comprobado su 
alto valor nutritivo y energético y su utilización en la cosmética y farmacéutica. 
Sus derivados contienen elementos nutritivos altamente beneficiosos para el organismo como: 
grasas, carbohidratos, proteínas, vitamina A y B y minerales como el calcio, fósforo, hierro, 
magnesio, cobre y potasio, nutrientes indispensables para aportar energía al organismo humano. 
Los principales componentes de la semilla del cacao son las grasas (24 %) y los hidratos de carbono 
(45 %) (Anecacao, 2015a). En la Tabla 2 se menciona los componentes nutricionales contenidos 
en 100 gr de pulpa y 100 gr de semilla de cacao fino de aroma. 
Tabla 2 Composición nutricional: 100g de pulpa y 100 gr de semilla de cacao fino de aroma 
Componente 100 gr Pulpa 100 gr Semilla 
Energía 71,00 cal 404,0 cal 
Agua 79,20 g 8.7 g 
Proteína 2,80 g 19,0 g 
Lípidos 0,30 g 17,1 g 
Carbohidratos  16,50 g 47,8 g 
Fibra 1,10 g 6,9 g 
Ceniza 1,20 g 7,4 g 
Calcio 6,00 mg 200,0 mg 
Fósforo 41,00 mg 801,0 mg 
Hierro 0,70 mg 10,5 mg 
Vitamina A (Retinol) 32,00 mg  
Tiamina 1,80 mg 0,02 mg 
Riboflavina 0,15 mg 0,20 mg 
Niacina 3,20 mg 2,50 mg 
Vitamina C (A. ascórbico) 21,00 mg 18,90 mg 








2.1.3 PRINCIPALES VARIEDADES DE CACAO CULTIVADAS EN EL ECUADOR  
A continuación, se especifican las variedades de cacao cultivado en Ecuador en mayor cantidad. 
2.1.3.1 Nacional o Arriba.  
También conocido como Fino y de Aroma. Es el producto tradicional y emblemático del Ecuador. 
Por sus fragancias y sabores frutales y florales, se volvió famoso entre los extranjeros que lo 
llamaron Cacao Arriba. Por su organolepsia tiene un valor agregado que es reconocido por la 
industria de la confitería (Anecacao, 2015a). 
2.1.3.2 CCN-51 
Es un cacao clonado de origen ecuatoriano que el 22 de junio fue declarado, mediante acuerdo 
ministerial, un bien de alta productividad luego de esta declaración el Ministerio de Agricultura se 
ve en la necesidad de apoyar y fomentar la producción de este cacao (Anecacao, 2015b). 
 PRODUCCIÓN DE CACAO EN EL ECUADOR 
De acuerdo a las estimaciones del Sistema de Información Pública Agropecuaria-MAG, en el año 
2019 la superficie sembrada fue de 601.954 hectáreas, en las cuales se estimó una cosecha de 
525.435 t, con un rendimiento de 0,63 t/ha. De la superficie sembrada aproximadamente el 80% 
corresponde a la producción de Cacao Fino o de Aroma. En la Tabla 3 se evidencia las hectáreas 
plantadas y cosechadas desde el año 2017 hasta el 2019 de cacao en Ecuador. 
Tabla 3 Superficie plantada de cacao a nivel nacional 
 
Fuente: Ministerio de Agricultura y Ganadería, 2020.  
En la Tabla 4 se puede observar que entre las provincias que abarcan la mayor cantidad de 






2017 573.516 467.327 
2018 573.833 501.950 





Tabla 4 Participación de las provincias del Ecuador en la superficie plantada de cacao 
Provincia  Porcentaje (%)  
Los Ríos  21,25 
Manabí  21,75 
Guayas 20,59 
Esmeraldas  11,42 
Sto. Domingo de los Tsáchilas  4,86 
Otras Provincias  20,13 
Fuente: Instituto Nacional de Estadística y Censos, 2020. 
2.2.1 PRODUCCIÓN DE CACAO EN IMBABURA-PARROQUIA LITA 
Según Construgrisha S.A.(2015), en la Provincia de Imbabura, Parroquia Lita existe un 14,95 % 
de superficie en hectáreas de cacao plantadas de las cuales ya se obtiene producción.   
Tabla 5 Producción Agrícola en Lita por especies de mayor valor comercial 
Producción Agrícola 
Cultivo Permanente  Superficie/Has. % 
Plátano 192,25  46, 36% 
Cacao 62,00  14, 95% 
Café 40,00  9,65% 
Papaya 41,10  9,91% 
Cítricos  60,45  14,58% 
Otras especies frutales  18,90  4, 56% 
TOTALES  414,70 100% 
Fuente: Construgrisha (2015). 
2.2.2 PRODUCCIÓN DE CACAO EN LA PARROQUIA LITA-FINCA CIUDAD DE 
GUBBIO 
La finca cuenta con 16 hectáreas de cacao fino de aroma orgánico, que se encuentra en sus primeras 
fases de producción, con un rendimiento de 10 qq/ha y se comercializada en el mismo sector a 





 USOS DEL CACAO 
La Universidad San Ignacio de Loyola (2019), manifiesta que entre los principales usos que se le 
otorga al cacao se pueden destacar los siguientes: 
• Industrial: para la elaboración de chocolates, fármacos, bebidas, pinturas. 
• Repostería: pasteles, galletas, confites, helados etc  
• Cosmético: Cremas, tónicos, etc.  
2.3.1 PRODUCTOS DERIVADOS DEL CACAO 
2.3.1.1 Pasta de cacao 
Pasta de cacao: También llamado licor de cacao. Es una pasta fluida que se obtiene tras la 
molturación del cacao descascarillado y tostado (Gancedo Pérez & Vega Revuelta, 2017). Se 
utiliza como materia prima en la producción de chocolates y de algunas bebidas alcohólicas. Al 
someterse al proceso de prensado, puede convertirse en Manteca, Torta, Polvo (Sosa Arencibia, 
2018). 
2.3.2 MAQUINARIA PARA EL PROCESO DE ELABORACIÓN DE PASTA DE 
CACAO 
Según Plúa & Cornejo (2016), la maquinaria y equipo para un proceso que se requiere para la 
elaboración de pasta de cacao es la siguiente: 
• Tostador. 
• Descascarilladora.  
• Molino.  
• Atemperadora. 
• Balanza. 
 BALANCE DE MATERIALES  
El balance de materia es un cálculo de entradas y salidas de materiales de un proceso o de una 
parte de éste. Estos balances son sustanciales para el diseño del tamaño de equipos que se emplean 
y para calcular su costo, además los balances proporcionan información sobre la eficiencia de los 





Los balances de materia se basan en las leyes de la conservación de la masa y la energía, que 
indican que la masa y energía son constantes y que por lo tanto la masa y la energía entrante a un 
proceso, deben ser equivalentes a la masa y energía salientes a salvo que se produzca una 
acumulación dentro del proceso.  
Metodología  
Se propone el Método Stivalet-Valiente para resolver los balances de materia.  
El método consiste en:  
a) Elaboración de un esquema del proceso, usando la simbología apropiada y los datos de 
operación conocidos.  
b) Hacer el planteamiento del problema: En este paso se indica cómo resolver, utilizando 
ecuaciones algebraicas. 
c) Resolver los cálculos: se sustituyen los datos en las ecuaciones planteadas y se efectúan los 
cálculos requeridos. 
d) Presentar el resultado: Al efectuar los cálculos se obtienen resultados. 
 PROCESO DE ELABORACIÓN DE LA PASTA O LICOR DE CACAO 
Según International Cocoa Organization describe el proceso estandarizado para la obtención de 
pasta de cacao de la siguiente manera:  
2.5.1 RECEPCIÓN Y PESADO DE MATERIA PRIMA  
En el proceso de recepción se debe establecer un plan de muestreo que siga el procedimiento 
descrito en las normas. Al ingresar el producto, se llenarán los datos en la hoja técnica para 
determinar rendimientos al final y se realizará el pesado. 
Algunos de los parámetros de calidad que se valoran en las normas son: grado de fermentación, 
color, perfil de sabor, contenido de humedad, uniformidad en el tamaño del grano, contenido de 





2.5.2 LIMPIEZA Y CLASIFICACIÓN  
Eliminar los cuerpos extraños, como: metales, piedras, trozos de madera. vidrios, entre otros. 
Luego de esta operación si aún quedan residuos, estos se eliminan posteriormente en forma 
manual. 
Las partículas de baja densidad se separan de los granos de cacao a través de un flujo de aire y con 
zarandas. La eliminación de polvo y arena es muy importante, debido a su naturaleza abrasiva, que 
rápidamente desgastará la maquinaria de los procesos siguientes. 
El material ferroso se retira por medio de imanes, incluso estos detectores de metales pueden ser 
utilizados durante el procesamiento posterior. 
La limpieza se lleva a cabo normalmente en varias etapas: 
• Eliminación de las impurezas gruesas por tamizado. 
• Eliminación de la materia ferrosa con imanes. 
• Deshuesado y la eliminación de otras partículas de alta densidad. 
• Recolección de polvo durante varias etapas de limpieza. 
2.5.3 TOSTADO  
Es la operación esencial donde primariamente, a partir del contenido de humedad natural, en 
combinación con el calentamiento, se promueve un conjunto de reacciones químicas, en las cuales 
intervienen los compuestos precursores formados durante la fermentación y el secado, que luego 
darán origen al sabor y aroma inicial del chocolate.  
La temperatura, tiempo y grado de humedad involucrados en el tostado depende en el tipo de 
chocolate o productos requeridos del procesamiento. También se elimina los compuestos 
aromáticos indeseables. Del proceso de tostado dependerán las características del producto final, 
es por esto que las condiciones de operación son consideradas determinantes en el proceso de 
manufactura del cacao. 
En el tostado la cascarilla que se encontraba adherida se desprende parcialmente. Los granos de 
cacao poseen un 8 % de cascarilla del peso total de la semilla, por lo que es difícil, separarlos 





un máximo del 2%, el color del cotiledón se torna a un tono más oscuro. Gracias a las reacciones 
de Mallard los aminoácidos libres formados durante la fermentación son degradados y los azúcares 
reductores naturales desaparecen casi completamente, se pierden ácidos volátiles desarrollados 
durante la fermentación que le otorgan el sabor amargo y ácido y se forman compuestos volátiles 
entre los principales se encuentran pirazinas, aldehídos, cetonas, alcoholes y ésteres. 
El proceso de tostado depende de las condiciones de tempo y temperatura, de acuerdo al tipo de 
cacao puede variar el uso de temperaturas entre 110 y 140 °C durante un tiempo comprendido 
entre 35 -40 minutos.  
2.5.4 DESACASCARILLADO 
Es el proceso en el que se elimina la cáscara, la cual constituye la cubierta exterior de la semilla 
de cacao. Indiferentemente de los distintos fines que se persigan con los granos del cacao en la 
industria, todos deben someterse primero a un proceso de descascarillado antes de que se 
transformen en pasta o licor de caco. 
La extracción adecuada de cáscara es un requisito previo para un producto de buena calidad. La 
cáscara al ser un material muy fibroso, es muy "duro" y por lo tanto dificulta la molienda lo que 
lleva a la abrasión del equipo de molienda. Idealmente, la cáscara se debe separar perfectamente 
sin embargo la cáscara alrededor de algunos granos no se puede quitar fácilmente. En la práctica, 
los granos generalmente se someten a tratamientos de calor de superficie para facilitar la liberación 
de la cáscara. 
El residuo de cascarilla que no puede ser removida provoca efectos negativos, al tener contacto 
con el medio externo presenta contaminantes, afecta el sabor del producto final, así como 
promueve la presencia de sabores extraños y por su dureza puede provocar daño en los equipos 
para molienda Para evitar esto, los granos de cacao se procesan en máquinas descascaradoras. 
2.5.5 MOLIENDA 
Los granos de cacao descascarillado pasan a través de molinos o rodillos obteniéndose el licor de 
cacao o pasta de cacao; luego las partículas del cacao son suspendidas en manteca de cacao 





Anteriormente se empleaban rodillos fabricados de granito, pero ahora los de acero se usan con 
mayor regularidad. La segunda molienda ayudara a que la pasta de cacao tenga un 99% de finura 
y este proceso se hace dos veces para un mejor mezclado. 
2.5.6 ENFRIAMIENTO Y ATEMPERADO 
Esta etapa del proceso es fundamental, especialmente para el licor, ya que así se evita una mala 
solidificación. Si este proceso no se realiza o es mal ejecutado, trae consigo crecimiento indeseable 
de cristales y malas características de solidificación. El atemperado tiene cuatro etapas:  
En la primera etapa, la pasta debe estar completamente libre de cristales, esto es más de 41°C.  
En la segunda etapa, se enfría suavemente la pasta bajando de 5 a 7 grados de temperatura (por lo 
general hasta 33 °C), para iniciar las primeras etapas de formación de cristales. 
La tercera etapa, tiene lugar a un super enfriamiento gradual de 5 grados (hasta 28 °C), para inducir 
a la formación homogénea de cristales. El tiempo de retención mínimo de esta etapa 10 a 12 
minutos.  
Por último, en la cuarta etapa, se incrementa un poco la temperatura alrededor de 4 grados para 
que se formen los cristales maduros ya que, en esta etapa, la pasta tiene una estructura fina con 
pequeños cristales y solidificará rápidamente en el envasado.   
2.5.7 PESADO Y MOLDEADO  
La pasta de cacao será pesada y colocada en moldes para que se solidifique y pueda ser envasada. 
2.5.8 ENVASADO Y EMPACADO 
El empacado se realiza en bolsas de polietileno de alta densidad y estas con dispuesta en cajas de 
cartón corrugado. En esta etapa se realiza control de peso y calidad de los productos.  
2.5.9 ALMACENADO  
El producto terminado será almacenado en un lugar fresco con una temperatura entre 15 y 18 °C, 






 DIAGRAMA DE PROCESO PARA LA OBTENCIÓN DE PASTA DE CACAO 
 
Figura 1 Diagrama de proceso general de obtención de pasta de cacao 
 
Fuente: International Cocoa Organization, (2019). 
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Pesado y Moldeado 
Envasado y Empacado
Almacenado
Humedad 7%      
Fermentación 70%
Humedad 2%           Tiempo: 
45 a 90 min
Finura 99 %
Temperatura 
120 °C                                   






 RENDIMIENTO DE PRODUCTO TERMINADO  
Según Causado Rodríguez et al. (2020), el rendimiento mide la cantidad de productos completos 
que se obtienen de un proceso productivo en un período determinado.  
 Para el cálculo del rendimiento se deberá realizar un diagrama de flujo donde se especifiquen 







La comercialización de cacao puede darse hacia el mercado interno o externo, en distintas 
presentaciones (Hernández Sánchez & Sánchez García, 2018). 
2.8.1 COMERCIALIZACIÓN EXTERNA DE PASTA DE CACAO 
La pasta o licor de cacao es utilizada como materia prima en la fabricación de distintos productos 
como chocolates, galletas, pastelería, helados entre otros (Natra, 2018).  
En el año 2017 Ecuador exportó 7,796 toneladas de pasta de cacao, lo que generó un ingreso de 
25,831.000 dólares americanos (Trade Map, 2018). 
 INDUSTRIALIZACIÓN  














Los parámetros de calidad para la comercialización de cacao se pueden observar en la siguiente 
figura: 
Figura 2 Parámetros de calidad para la comercialización de Cacao Fino de Aroma 
 
Fuente: Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 176. 
 DISEÑOS DE PLANTAS INDUSTRIALES  
2.10.1 LOCALIZACIÓN DE LA PLANTA  
En una planta agroindustrial, la localización es una de las decisiones más importantes dentro de un 
proyecto de inversión, esta debe estar enmarcada en criterios objetivos que permitan obtener la 
mejor relación beneficio costo para el proyecto (Díaz Garay & Noriega, 2018). 
En el estudio de localización del proyecto, se toman en cuenta dos aspectos la macro y la micro 
localización, pero a su vez se deben analizar otros factores, llamados fuerzas locacionales, que de 
alguna manera influyen en la inversión de un determinado proyecto (Sarache Castro & Morales 
Chávez, 2016). 
a. Macro- localización; Consiste en evaluar el sitio que ofrece las mejores condiciones para la 
ubicación del proyecto, en el país o en el espacio rural y urbano de alguna región (Corrillo 
Machicado & Gutiérrez Quiroga, 2016). 
 
ASE (Arriba Superior Época): 51% fermentado mínimo, 25% violeta 
máximo, 18% pizarroso máximo, 6% defectuoso máximo.  
ASN (Arriba Superior Navidad): 52% fermentado, 25% violeta, 18% 
pizarroso, 5% defectuoso.  
ASS (Arriba Superior Selecto): 65% fermentado, 20% violeta, 12% 
pizarroso, 3% defectuoso. 
ASSPS (Arriba Superior Summer Plantación Selecta): 85% fermentado, 
10% violeta, 5% pizarroso, 0% defectuoso. 





b. Micro localización; Es la determinación del punto preciso donde se construirá la empresa 
dentro de la región, y en esta se hará la distribución de las instalaciones en el terreno elegido 
(Sarache Castro & Morales Chávez, 2016). 
2.10.1.1 Factores de la localización 
Según Díaz Garay & Noriega (2018), los factores comunes que están presentes en los análisis de 
localización de plantas agroindustriales son los siguientes:  
• Mercados: Se deben analizar las condiciones del mismo, si es disperso o concentrado, 
características del producto, precios, canales de distribución, competencia nacional e 
internacional, sistemas de transporte, población, entre otros.  
• Fuentes de abastecimientos: Está relacionado con la materia prima a tratar, distancias, 
proveedores, insumos, calidad, cantidad, precios, coeficientes de conversión, garantías, 
devoluciones.  
• Transporte: Precios, logística, capacidad, velocidad, demora, confiabilidad, sistemas de 
embalaje y manejo.  
• Recurso humano: Nivel de preparación, especialización, disponibilidad y capacidad de 
formación, costo, estabilidad y niveles de productividad.   
• Servicios: Proceso, calidad, disponibilidad, confiabilidad, disponibilidad de excedentes, 
niveles de existencias, regulaciones, normatividad.  
• Condiciones ambientales: Clima, temperatura, humedad, niveles de precipitación, altura, 
estabilidad del suelo, condiciones geotérmicas.  
• Legislación: Impuestos, patentes, normas tributarias, laborales, ambiental, potentes de 
funcionamientos, registros sanitarios. 
• Calidad en la comunidad: Incluyendo todos los niveles de educación, costo de vida, cuidado, 
salud, deportes, actividades culturales, transporte, alojamiento, instalaciones religiosas. 
• Costo del lugar: incluyendo tierra, expansión, estacionamiento, monto, drenaje. 
2.10.2 ESPECIFICACIONES TÉCNICAS DE CONSTRUCCIÓN DE INDUSTRIAS 
ALIMENTARIAS 
Las siguientes especificaciones técnicas de construcción y el reglamento relativo a la higiene de 





2021/382 de la Comisión Europea, La Norma Ecuatoriana de la Construcción y el Código de 
Practica para Manipulación de Alimentos. 
Ubicación  
La construcción de industrias agroalimentarias deberá ser alejada de focos de contaminación. 
Requisitos de la obra civil  
Todos los materiales en general, que se utilicen para la construcción de pisos, paredes, y techos 
deberán ser resistentes a la corrosión, no tóxicos, también deben ser de fácil limpieza, lisos y 
lavables, no deberán presentar perforaciones o roturas y deben conservarse en buen estado. 
Los suelos deberán tener la inclinación suficiente (mínimo 1-2%) que permita el desagüe correcto 
de los líquidos. El techo deberá construirse de manera que evite la acumulación de suciedad. 
La construcción de las ventanas deberá estar realizadas de tal forma que evite la acumulación de 
suciedad y las ventanas que comuniquen con el exterior deberán estar provistas de mallas que 
eviten el ingreso de insectos y plagas. 
Las industrias de alimentos deberán cumplir con lo exigido en la Norma Ecuatoriana de la 
Construcción y el Código de Practica para Manipulación de Alimentos.  
Requisitos de higiene ambiental  
La industria deberá estar protegida con medidas estructurales y barreras físicas de prevención y 
protección frente a plagas y focos de contaminación. Todas las áreas de la industria deberán 
conservarse limpias y en excelente estado de mantenimiento. 
Todas las áreas de la industria deberán contar con luz suficiente (natural o artificial) y se deben 







El espacio deberá ser el suficiente para la capacidad productiva de la industria, con el área 
necesaria para la maquinaria, el desplazamiento de los operarios para cumplir con su trabajo y para 
realizar las operaciones de higiene.  
a) Zona de recepción:  
- Deberá estar protegida de la contaminación. 
- Evitar corrientes de aire del exterior hacia el interior.  
- Tamaño adecuado a la cantidad de materia prima a recibir. 
b) Almacenes de materias primas, auxiliares de proceso y envases o embalajes: 
- Deberá contar con zonas claramente identificadas para almacenar; materias primas e 
ingredientes, aditivo y coadyuvantes de proceso y envases y embalajes. 
c) Salas de manipulación fabricación/ envasado: 
- En caso de existir más de una línea de fabricación, estas deberán estar alejadas para evitar 
cruces entre productos. 
- Los equipos y materiales que estarán en contacto con los alimentos deberán ser de fácil 
limpieza y desinfección. 
d) Almacén de producto terminado: 
- Deberá contar con las condiciones adecuadas para el producto final a almacenar. 
e) Zona de expedición:  
- Estará próxima al almacenamiento de producto terminado, con las condiciones que el 
producto requiera y tendrá el tamaño suficiente acorde a la capacidad de la empresa.    
f) Zona de servicios/ vestuario:  
- Existirán compartimentos separados para ropa de calle y trabajo. 
- Los vestuarios deben estar aislados de las áreas de trabajo. 
- El número de inodoros, lavabos y duchas se establecen de acuerdo al número de empleados 
de la empresa alimentaria. 
Recomendaciones respecto al diseño  
La distribución de las áreas deberá estar de acuerdo a la proximidad entre actividades para 






- No almacenar útiles ajenos al proceso productivo de la empresa. 
- Evitar el uso de madera como material de construcción.  
2.10.3 DISTRIBUCIÓN DE PLANTAS INDUSTRIALES     
La distribución en planta implica la ordenación física de los elementos industriales y comerciales. 
Esta ordenación ya practicada o en proyecto, incluye, tanto los espacios necesarios para el 
movimiento del material, almacenamiento, trabajadores indirectos y todas las actividades de 
servicio (Cuatrecasas Arbós, 2017). 
2.10.3.1 Factores involucrados en el diseño de la distribución de la planta  
Díaz Garay & Noriega (2018), menciona que en el diseño de la distribución en planta se deben 
considerar los siguientes factores: 
 
a. Factor Material: Se deben analizar las materias primas, insumos en proceso, producto 
terminado, accesorios, embalajes, características físicas, propiedades térmicas, calidad, 
estándares, proceso, operaciones, secuencia, cantidad y variedad.  
b. Factor Maquinaria: Maquinaria de producción, herramientas, dispositivos, equipos de 
proceso, maquinaria de repuesto, mantenimiento, seguridad, paneles de control, soportes, 
disponibilidad, garantías, soporte técnico, tamaño, volumen, peso, operatividad, altura, tasa 
de producción, accesorios.  
c. Recurso Humano: Directo, indirecto, jefes, áreas, equipos y sección, servicio, mantenimiento, 
administrativo, directivo, niveles de producción, condiciones laborales.  
d. Movimiento: Transporte, conductos, gravedad, grúas, elevadores, rampas, contenedores, 
vehículos, montacargas, gatos hidráulicos, análisis, métodos de trabajo, estanterías, modelos 
de circulación.  
e. Espera: Área para almacenamiento temporal, costo de manejo, costo de registro por espera, 
costos de espacio, intereses, protección, punto fijo, incremento de flujo, método de almacenaje, 
alto, ancho, protecciones, fuego, daño, corrosión, humedad, frío, robo, pérdidas.  






g. Factor Edificio: Niveles, materiales de producción, estructura, cimentación, repartición del 
terreno, formas, sótanos, terrazas, saliente, paredes, ventajas, escaleras, pisos, ascensores, 
cubiertas, placas, columnas, rampas, instalaciones, planta de energía, tratamientos de agua, 
seguridad, calor, salidas de emergencia.  
h. Factor Cambio: En términos generales involucran los factores anteriores, es decir, que al 
realizar un nuevo diseño la mejora obtenida sea con el mínimo costo y rapidez. Esta flexibilidad 
permite cambios en la planta sin provocar altos costos ni paros en el sistema productivo. 
2.10.3.2 Requerimientos para la distribución de planta  
Según Platas (2016), los requerimientos para la distribución de planta son los siguientes  
a. Obtención de datos básicos: Análisis de los productos, volúmenes de producción, 
estacionalidad, frecuencia de cambios de diseño, procesos de producción utilizados, 
submontajes, montaje final, diagramas de recorrido, estándares de producción. 
b. Determinar el equipo y la maquinaria necesarios para la fabricación, en función del tipo de 
producto o productos. 
c. Fijar el número de unidades de cada máquina y tipo de equipo necesarios para fabricar cada 
producto en función del volumen de ventas. 
Calcular el espacio total requerido para la fábrica, considerando el espacio necesario para la 
maquinaria, el área de desenvolvimiento del operario, el área para el servicio a las máquinas y el 
lugar para las herramientas; además se deben tener en cuenta los requisitos de inventarios: 
• Área para acceso y salida de materiales, piezas y ensambles. 
• Área para productos terminados. 
• Área para servicios al personal. 
• Área para servicios auxiliares (aire comprimido, calderas, energía eléctrica, agua, etc.). 
 
2.10.4 SLP (Systematic Layout planning) PLANEACIÓN SISTEMÁTICA DE 
DISTRIBUCIÓN DE PLANTA 
La distribución en planta determina la eficiencia y en algunos casos, la supervivencia de una 
empresa. Además, implica la distribución o disposición del equipo (instalaciones, máquinas, etc.) 





2.10.5 RECOGIDA DE INFORMACIÓN  
La recopilación de los datos usualmente representa entre el 50 y 60 % del total del trabajo a realizar 
en un proyecto de distribución de planta (Castro Fajardo, 2018). 
Elementos básicos de la distribución en planta  
Según Cuatrecasas Arbós (2017), los elementos que constituyen la base de toda distribución en 
planta son principalmente cinco: 
• Producto: abarca tanto a productos como a materiales. 
• Cantidad: se entiende como tal la cantidad de producto (tratado o elaborado), o material 
(utilizado durante el proceso). La cantidad puede ser evaluada por número de unidades 
producidas o utilizadas. 
• Recorrido: se entiende el proceso y orden de las operaciones. 
• Servicios: dependiendo el tipo de empresa y su producción. 
• Tiempo: Influye sobre los otros cuatro elementos. Se utiliza para saber cuándo deben 
fabricarse los productos y para determinar las cantidades de producto o material. 
2.10.6 ANÁLISIS DE RECORRIDO DE LOS PRODUCTOS  
El análisis de recorrido de los productos implica la determinación de la secuencia de los 
movimientos de los materiales a lo largo de las diversas etapas del proceso, así como la intensidad 
o amplitud de esos desplazamientos (Cuatrecasas Arbós, 2017). 
Se puede trabajar con los símbolos simples desarrollados por La American Society of Mechanical 









Tabla 6 Símbolos estándar en la planificación 
Símbolo Representa 
 
Operación: índica las principales fases del proceso, método o 
procedimiento. 
 Inspecci6n: índica que se verifica la calidad y/o cantidad de algo. 
 
 
Desplazamiento o transporte: índica el movimiento de los empleados, 
material y equipo de un lugar a otro. 
 Deposito provisional o espera: Indica demora en el desarrollo de los 
hechos. 
 
Almacenamiento permanente: índica el depósito de un documento o 
información dentro de un archivo, 0 de un objeto cualquiera en un almacén. 
Fuente: American Society of Mechanical Engineers, 2019. 
Elaborado por: Autor, 2021. 
2.10.7 RELACIÓN ENTRE ACTIVIDADES 
Para establecer las relaciones existentes entre las actividades se puede recurrir a la Tabla 
Relacional de Actividades (T.R.A.). 
La Tabla Relacional de Actividades es un cuadro organizado en diagonal en el que se plasman las 
relaciones de cada actividad con las demás. En ella se evalúa la necesidad de proximidad entre las 
diferentes actividades bajo diferentes puntos de vista (Mohd Fadzli et al., 2017). 
2.10.8 DIAGRAMA RELACIONAL DE RECORRIDOS Y O ACTIVIDADES  
 Establecida la Tabla Relacional de Actividades, es posible ahora, como resumen de la información 
recogida hasta el momento, una representación que muestre la secuencia de las actividades y la 





Figura 3 Líneas de conexión de las actividades en función de la intensidad 
 
Fuente: (Luna González, 2016). 
2.10.9 SOFTWARE DE DISTRIBUCIÓN EN PLANTA  
CORELAP (COmputerized RElationship LAyout Planning)  
Según Aguilar Morales (2018), el método CORELAP es un algoritmo constructivo, creado con el 
objetivo es desarrollar una distribución donde los departamentos con mayor relación de cercanía 
estén lo más próximos posible.  
El método se basa en calcular una calificación total de cercanía (TCR, total closeness raiting) para 
cada departamento. Por tanto, es necesario dar un valor numérico a cada relación de cercanía. La 
escala numérica que se utiliza en CORELAP para cada relación de cercanía es arbitraria.  
2.10.10NECESIDADES Y DISPONIBILIDAD DE ESPACIO, DIAGRAMA RELACIONAL 
DE ESPACIOS. 
Según Cuatrecasas Arbós (2017), para la determinación de espacios, es necesario conocer como 
punto de partida la capacidad de producción del sistema, en la que intervienen la previsión del 
mercado, entre otros factores.  
• Tipos de organización de la planta 
Cuatrecasas Arbós (2017), detalla los tipos de organización de una planta agroindustrial con sus 













• Posible ampliación de la industria 
por todas las caras. 
• Forma adaptada a la marcha hacia 
adelante del producto. 
• Restricciones de 
ocupación del terreno. 
• No se puede tener la 
recepción de materias 
primas y la expedición de 
productos orientadas al 
norte. 




• Posible ampliación de la fábrica en 
las cuatro caras. 
• Forma adaptada a la marcha hacia 
adelante del producto.  
 






• Ampliación de los edificios sobre 
las tres caras. 
• Acceso desde una cara del terreno. 
• Toda la parte frigorífica se localiza 
en una misma zona. 
• Ampliación posible sobre las 
cinco caras. 
 
• Implica longitudes de 
proceso diferentes. 
Gravitacional 
• Superficie sobre el suelo limitada, 
lo que es interesante cuando el 
coste del terreno es elevado. 
• Ampliación imposible 
• Coste de realización de la 
instalación más alto. 
• Coste de explotación más 
elevado. 
• Estanqueidad de los niveles. 
Fuente: Cuatrecasas Arbós (2017). 











 EVALUACIÓN FINANCIERA   
En la Tabla 8 se puede observar los indicadores financieros que se utilizara en el desarrollo de la 
evaluación financiera para conocer la rentabilidad de la empresa. 
Tabla 8 Indicadores financieros 
INDICADORES FINANCIEROS 
SIGLAS RUBRO OBSERVACIONES 
TIR Tasa interna de retorno Debe ser superior a la TRM. 




recuperación de la 
inversión 









Punto de equilibrio 
La producción tanto en unidades como en dinero 
debe ser superior al punto de equilibrio para que 
existan ganancias. 
Fuente: Meza Orozco, 2017. 

















3 MATERIALES Y MÉTODOS 
 CARACTERIZACIÓN DEL ÁREA DE ESTUDIO  
La comunidad Cachaco, situada en la cabecera parroquial, dentro de las estribaciones de la 
cordillera occidental; corresponde al piso altitudinal Pie montano, ubicado entre 600 a 1300 msnm, 
ocupa el 5% de la superficie total de la parroquia, presenta una pendiente de 10% y una temperatura 
de 26°C. y se localiza a 95 km. de la ciudad de Ibarra (Gobierno Autónomo Descentralizado 
Municipal de San Miguel de Ibarra, 2020).  
Figura 4 Mapa de ubicación de la parroquia Lita 
 
Fuente: Base cartográfica de la parroquia de Lita, 2019. 
3.1.1 DATOS GEOGRÁFICOS  
La parroquia Lita se encuentra ubicada en la provincia de Imbabura y colinda: al Norte, con la 
provincia del Carchi, como límite natural el Rio Mira: al Sur, con la parroquia la Merced de Buenos 
Aires del Cantón Urcuquí: al Oriente, con la parroquia La Carolina del cantón Ibarra: Al Occidente: 
como límite natural el Rio Lita, Parroquia Alto Tambo de San Lorenzo, perteneciente a la provincia 









Extensión 209,46 km² 
Clima Cálido húmedo 
Altitud 600 – 1300 msnm 
Precipitación media anual 1626 mm 
Temperatura promedio 18 °C 
Humedad relativa 86 % 
Fuente: GADMU de Ibarra, 2020.  
 MÉTODOS 
La metodología utilizada y la información recopilada tanto primaria como secundaria en el 
desarrollo del presente proyecto, basada en investigar las necesidades de producción de pasta de 
cacao, procesos de elaboración de pasta de cacao, maquinaria y equipo, diseño de planta, la 
ingeniería del proyecto y la evaluación financiera para el establecimiento de la factibilidad de la 
planta de procesamiento, se describen a continuación: 
3.2.1 DETERMINACIÓN DE LA DISPONIBILIDAD EFECTIVA DE LA MATERIA 
PRIMA.   
En julio de 2019 se realizó la visita junto con el técnico encargado a la finca “Ciudad de Gubbio” 
de la Fundación Cristo de la Calle de Lita- Ibarra, para constatar la producción de cacao.  
En el 2018 se realizó un diagnóstico de la finca “Ciudad de Gubbio” por parte del técnico 
encargado en conjunto con el administrador de la finca, en el cual se registra la productividad de 
la misma. 
En el diagnostico consta la disponibilidad de hectáreas de cacao fino de aroma que se cultivan, el 
tiempo del cultivo y la cantidad que se produce por hectárea y entre otros datos que serán de gran 





3.2.2 DETERMINACIÓN DE LA DEMANDA INSATISFECHA DE PASTA DE CACAO  
La información secundaria, se obtuvo de Trade Map y el Banco Central Del Ecuador, donde se 
verifico cantidad de pasta importada y exportada por Italia en los últimos 5 años, para obtener la 
demanda del producto. 
En la segmentación del mercado, se utilizó los datos estadísticos de Italia obtenidos del Banco 
Mundial-2020. El mercado meta se determinó mediante la segmentación del mismo, con esto se 
identificó a los potenciales consumidores del producto a elaborarse. 
Para determinar la demanda de pasta de cacao se utilizó la siguiente metodología que resulta la 
más apropiada, que es la del Consumo Aparente, la cual inicia mediante la cuantificación de la 
producción nacional del país en este caso Italia, luego identifica las importaciones de este producto 
al resto del mundo y finalmente cuantifica las exportaciones del país hacia todo el mundo, de esta 
manera, una vez obtenido el Consumo potencial, se considera el consumo potencial por habitante 
para lo cual se utilizará el número de habitantes de Italia y el Consumo recomendado (Castro 
Fajardo, 2018).  
Finalmente, con el Consumo potencial y el Consumo aparente del producto (pasta de cacao) se 
podrá determinar la demanda insatisfecha del mismo. 
Para llevar a cabo las proyecciones se utilizó uno de los modelos causales que es el Método de los 
Mínimos Cuadrados que, “se basa en calcular la ecuación de la curva para una serie de puntos 
dispersos sobre una gráfica, curva que se considera el mejor ajuste, entendiéndose por tal, cuando 
la suma algebraica de los valores individuales respecto a la media es mínima”.  
 
Formula del Consumo Aparente 
CA = P + M – X 
Donde:  
P = Producción;  
M = Importaciones;  





La finalidad de trabajar con series de consumo aparente es la de permitir el análisis de la oferta y 
demanda en manera conjunta.  
3.2.3 LOCALIZACIÓN Y TAMAÑO 
La selección de la localización de la planta tiene como objetivo elegir un lugar óptimo para las 
instalaciones, debe estar basada en criterios objetivos que generen una mejor relación beneficio 
costo al proyecto. 
La localización debe cumplir con ciertos factores como: fuentes de abastecimiento, mercados, 
transporte, recurso humano, condiciones ambientales, legislación, calidad en la comunidad, costo 
del lugar, disponibilidad de mano de obra calificada. 
3.2.3.1 Tamaño de la planta   
La capacidad de producción de la planta y su tamaño dependen del porcentaje de la demanda 
insatisfecha que se desea captar del mercado objetivo. 
3.2.4 INGENIERÍA DEL PROYECTO  
3.2.4.1 Diseño del proceso de producción  
Según Luna González (2016), el proceso de producción es la transformación de materias primas 
en productos aptos para el consumo, en otros términos, es la metodología aplicada en el plan para 
producir bienes y servicios, utilizar insumos como materia prima, mano de obra, capital, 
maquinaria, equipo, a través una efectiva función de manufactura. 
3.2.4.2 Diagramas de flujo 
Para el desarrollo y la descripción del proceso de elaboración del producto se utilizó diagramas de 
flujo y diagramas de bloque, haciendo uso de la metodología de la ingeniería inversa.  
3.2.4.3 Balances de materia y energía  
Según Boyacá Mendivelso (2020), los balances de materia y energía son un cálculo de entradas y 
salidas de materiales y energía de un proceso productivo o de cierta parte de éste. 





El proceso de obtención de pasta de cacao fue desarrollado en la finca “Ciudad de Gubio”, 
perteneciente a la fundación Cristo de la Calle, mismo en ayudo a realizar balance de materia con 
el cual se destermino el rendimiento del producto. 
El desarrollo del producto tuvo como finalidad satisfacer las necesidades de los clientes 
potenciales. Obteniendo así una pasta de cacao 100 % natural que mantenga sus propiedades 
alimenticias y organolépticas. 
Balance de energía 
Los balances de energía son trascendentales en el desarrollo de nuevos diseños de equipos, ya que 
se emplean para calcular el tamaño y su costo (Boyacá Mendivelso, 2020). 
Las máquinas y equipos ya desarrollados deberán ser adaptados al proceso de producción de pasta 
de cacao, de acuerdo a su capacidad. 
3.2.4.4 Dimensionamiento y selección de la maquinaria y equipo  
La parte tecnológica se implantó acorde al proceso de elaboración de la pasta de cacao. Los datos 
se obtuvieron mediante una investigación secundaria de experimentos y procesos ya establecidos, 
y el balance de materiales realizado. 
La maquinaria y equipo necesario se eligió acorde al proceso de elaboración del producto. Las 
especificaciones técnicas de cada equipo fueron obtenidas de la cotización entregada por los 
proveedores. 
Según Sarache Castro & Morales Chávez (2016), los costos a considerar en la selección de los 
equipos son los siguientes:  
- Costos de instalación. 
- Costos de funcionamiento.  
- Precio y disponibilidad de repuestos.  





3.2.4.5 Layout o distribución en planta 
El diseño de la planta se basó especialmente en la capacidad de producción de la procesadora de 
pasta de cacao, además se tuvo en cuenta la capacidad financiera de la Fundación Cristo de la 
Calle, para la tecnología y la mano de obra a emplearse. 
El layout será plasmado en planos arquitectónicos, para que la planta procesadora de pasta de cacao 
sea puesta en marcha en un futuro. 
3.2.5 EVALUACIÓN FINANCIERA  
La evaluación financiera se basa en las inversiones necesarias para el desarrollo y ejecución del 
proyecto, tales como: cálculos de ingresos y egresos, flujo de caja, condiciones financieras y 
estados de pérdidas y ganancias, entre otros. Mediante esta información se puede visualizar de 
manera concreta la viabilidad del proyecto a futuro antes de invertir, además del análisis y 
anticipación de las perspectivas posteriores del proyecto. 
La información obtenida de inversión necesaria para el proyecto ayudo en el cálculo de los 
indicadores económicos tales como: Tasa Interna de Retorno (TIR), Valor Actual Neto (VAN), 
Relación Beneficio/Costo (B/C), punto de equilibrio y el Periodo de Recuperación de la Inversión. 
Mediante los indicadores financieros se analizó la rentabilidad del proyecto. 
3.2.6 ANÁLISIS FISICOQUÍMICOS DE LA PASTA DE CACAO 
Los análisis a desarrollarse al producto final serán de acuerdo a las normas tanto nacionales como 












CAPÍTULO IV  
4 RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
 DETERMINACIÓN DE LA DISPONIBILIDAD EFECTIVA DE LA MATERIA 
PRIMA 
4.1.1 CARACTERÍSTICAS GENERALES DE LA ZONA DE PRODUCCIÓN DE 
CACAO  
El cultivo de cacao en la parroquia lita no es uno de los más predominantes como la caña (20%), 
el plátano (26 %) o la naranjilla (28 %), pero se muestra como una alternativa para el sector 
productivo de la parroquia Lita, ya que esta dispone de clima cálido húmedo y se encuentra a una 
altura de 800 msnm (Gobierno Autónomo Descentralizado Rural De Lita, 2019). 
 Las pequeñas plantaciones de cacao en la parroquia de Lita empezaron en el 2010 en las 
comunidades de Santa Rosa, Getzemaní, Parambas, Santa Rita, Río Verde y en mayor cantidad en 
la comunidad de Cachaco, gracias al Proyecto denominado “Fortalecimiento de la Cadena 
Productiva del Cacao” del MAG (Ministerio de Agricultura y Ganadería), programa que también 
es impulsado por el Gobierno Provincial de Imbabura, el Fondo Ítalo Ecuatoriano, la Fundación 
Cristo de la Calle y la Junta Parroquial de Lita (Fondo Ítalo-Ecuatoriano para el Desarrollo 
Sostenible [FIEDS], 2017). 
4.1.2 SECTOR AGRÍCOLA 
4.1.2.1 Cultivo de cacao 
La Parroquia Lita cuenta con aproximadamente 70 hectáreas de cultivos de cacao repartidas entre 
sus comunidades que se encuentran en sus primeras fases de producción, de las cuales 
semanalmente se obtiene de 7 a 10 qq (Gobierno Autónomo Descentralizado Rural De Lita, 2019). 
4.1.2.2 Sistema de cultivo 
El cultivo de cacao en la Parroquia Lita no es predominante y el manejo técnico del cultivo es 
tradicional. Todas las áreas de producción son pequeñas, oscilando entre 1 y 3 hectáreas de cacao, 
y una finca con mayor producción de aproximadamente 16 hectáreas, la producción del cacao se 





La mano de obra generada en el cultivo de cacao es familiar, aunque en determinadas etapas del 
cultivo prevalece el trabajo de hombres. En la siembra se utiliza clones y variedades mejoradas, 
en algunas plantaciones los cultivos son 100% orgánicos, evitando el uso de insumos químicos y 
la contaminación (Construgrisha S.A., 2015). 
4.1.3 TENDENCIAS Y PARÁMETROS DE LA PRODUCCIÓN 
 
En la Figura 5 se puede observar el rendimiento nacional ponderado del cacao por hectárea en el 
año 2017 de 0.52 t/ha; así el cacao Nacional (fino de aroma) con un rendimiento ponderado de 
0.33 t/ha por año, correspondiendo un rendimiento de 0.16 t/ha para el primer semestre y de 0.17 
t/ha para el segundo semestre.   La provincia que ha alcanzado la mayor productividad en el año 
ha sido Carchi con 1.76 t/ha, Imbabura presento un rendimiento de 0.80 t/ha. 
Figura 5 Rendimiento cacao Nacional (fino de aroma) almendra seca (t/ha) 
 
Fuente: (Ministerio De Agricultura Y Ganadería, 2018). 
4.1.4 ARTICULACIÓN DEL MERCADO 
Según (Gobierno Autónomo Descentralizado Rural De Lita, 2019), el cacao utiliza los siguientes 
canales de comercialización: 
Del total de producción, el 70% es destinado a: 
• Comercio a través de mercado local, feria día domingo parroquia Lita. 
• Centros de acopio 
• Organizaciones: 
• Venta a intermediarios: Comercialización a Colombia, Ibarra, Latacunga Ambato, Quito, 





• Venta a pequeñas empresas para la industrialización. 
y el 30% restante es para el autoconsumo. 
4.1.5 ANÁLISIS COMERCIAL DE LA PRODUCCIÓN DE CACAO  
Es uno de los eslabones que causa mayor preocupación en los agricultores, ya que no existe un 
mercado estable para la comercialización y en las cosechas tienen la obligación de buscar 
alternativas de venta a mercado colombiano (Gobierno Autónomo Descentralizado Rural De Lita, 
2019). 
La mayor aspiración de la Finca “Ciudad de Gubbio” ha sido industrializar el cacao para darle 
valor agregado y de esta manera incremente su precio y alcance de mercados internacionales, 
asegurando la venta a mejores precios y así obtener una mejor rentabilidad. 
Según López (2015), para la determinación de precios de cacao tanto CCN51 como Fino de 
Aroma, se basan en el precio de la Bolsa de Nueva York por la Organización Internacional del 
Cacao (ICCO), está dado en dólares americanos por tonelada. 
Para determinar el precio de compra del cacao en grano del CC-51 y el Fino de Aroma por quintal, 
los operadores económicos toman en cuenta características como: el precio de la Bolsa de Nueva 
York, calidad del producto y grado de humedad, fermentación secado, almacenado y empacado 
(Cacao en Baba o seco) (López, 2015). 
 
a) Precio internacional  
 





Figura 6 Precios del cacao a nivel internacional 
 
Fuente: (International Cocoa Organization [ICCO], 2019). 
 
b) Precio nacional  
Realizando una revisión de los precios promedio de venta por quintal de cacao fino de aroma 
mejorado en la parroquia Lita, se obtienen los siguientes registros:  
- En el 2019 el precio del quintal de cacao es 110 dólares. 
Según Bennett Jurado & Ruocco Cambel (2015), en una encuesta realizada, se muestra que 4 
organizaciones adquieren el cacao en Lita. El 50% de estas Asociaciones están ubicados en el 
primer rango es decir que compran de 1 a 50 quintales por semana, el 25% compra diariamente 
hasta 50 qq teniendo un promedio semanal de casi 350 quintales y el otro 25% que compran un 
aproximado de 500 quintales, semanales; por lo que se estima una demanda semanal total de 950 
quintales semanales, 3800 quintales mensuales y que por conversaciones con los acopiadores se 











En la figura 7 se detalla la cadena de valor del cacao en Lita. 
Figura 7 Cadena de valor del cacao en Lita 
 
Fuente: (Gobierno Autónomo Descentralizado Rural De Lita, 2019). 
Elaborado por: Autor,2021 
 
El cacao beneficiado (cacao en grano seco) es comercializado en su mayoría en sacos (quintales) 
de yute de 100 libras.  
4.1.6 ANÁLISIS TÉCNICO DEL PROCESO PRODUCTIVO DE CACAO  
En la figura 8 se observa el proceso productivo del cacao hasta llegar al mercado consumidor ya 

















Figura 8 Proceso técnico del ciclo del cacao en la cadena 
 
Elaborado por: Autor,2021 
Fuente: (Vassallo, 2016). 
 
4.1.6.1 Periodos de disponibilidad de materia prima 
Los periodos de producción de cacao se dividen en dos semestres que son de enero a junio y de 
julio a diciembre. 
4.1.6.2 Forma de Pago y venta de cacao 
Según una encuesta realizada por Bennett Jurado & Ruocco Cambel (2015), a las Asociaciones 
que adquieren el cacao, se muestra en la tabla 10 que el 100% de las mismas pagan al contado. 
Esto se debe a que los vendedores son pequeños productores y el sustento para su familia lo 
obtienen de la comercialización de su producto. 
Tabla 10 Forma de pago 
 
Fuente: (Bennett Jurado & Ruocco Cambel, 2015).  
4.1.6.3 Análisis financiero de la producción (Costos del productor) 
En la siguiente tabla se muestra el costo del cultivo de cacao nacional y CCN-51 orgánico por 
hectárea: 
Alternativa Frecuencia  Porcentaje % 
Contado  4 100% 
Crédito  0 0% 
Otro 0 0% 





Tabla 11 Costos del productor de cacao por hectárea 
COSTOS TOTALES. CACAO. INICIO ACTIVIDAD 












Análisis de suelo para 
cultivo 
he. 1 1 30 30 
Preparación de suelo   
Socola, tumba y repique Jornal 10 1 20 200 
Trazado Jornal 4 1 20 80 
Ahoyado Cacao Jornal 4 1 20 80 
Establecimiento   
Siembra y resiembra de 
Cacao 
Jornal 4 1 20 80 
costos de PLANTAS E INSUMOS    
Clones de cacao (+10% 
resiembra) transporte 
Planta 1222,1 1 0,8 977,68 
Abono orgánico:   
Materia orgánica kg. 600 1 0,3 180 
Control fitosanitario 
orgánico  
Jornal 1 4 20 80,00 
Poda Jornal 2 2 20 80,00 
Asistencia técnica   
Asesoría para inicio y 
manejo 
Visita 1 1 100 100 
Cosecha y post cosecha   
Cosecha $ 2 2 20 80 
Post cosecha $ 3 2 20 120 
Transporte  $ 1 2 20 40 
Riego y herramientas         150 
COSTOS TOTALES         2277,68 
Fuente: (Chávez Cruz et al., 2018). 
4.1.7 PRODUCCIÓN DE CACAO 
4.1.7.1 Disponibilidad de materia prima para el proyecto  
Finca “Ciudad de Gubbio” 
En la comunidad de cachaco se encuentra la finca “Ciudad de Gubbio” la cual cuenta con 
aproximadamente 16 hectáreas de cacao fino de aroma mejorado orgánico, que busca dar valor 
agregado y ayudar a la diversificación de la producción del cacao, incentivando a su 
industrialización para diversificar la economía. 
Se evaluó la producción de la Finca “Ciudad de Gubbio”, tomando en cuenta las posibilidades o 
amenazas que tendrá enfocada en la producción de cacao fino de aroma que se cultiva. 






Tabla 12 Predominio de cultivo en las diferentes zonas 








Cacao fino de 
aroma mejorado  




7 a 10 
Fuente: (Paredes, 2018). 
4.1.8 DISPONIBILIDAD EFECTIVA DE MATERIA PRIMA PARA EL PROYECTO   
En la tabla 13 se detalla que la finca cuenta con 16 hectáreas de cultivo de cacao, de las cuales se 
obtendrá 12 toneladas de materia prima para la planta procesadora. 
 


















































 DETERMINACIÓN DE LA DEMANDA INSATISFECHA PARA PASTA DE 
CACAO 
4.2.1 MERCADO ITALIANO 
4.2.1.1 Ubicación geográfica del mercado 
El mercado objetivo al cual está destinado la pasta de cacao es Italia. Debido a la gran demanda 
del mismo, su tamaño, tendencias alimenticias, por su nivel de ingresos económicos y por su valor 
a los productos orgánicos. 
Figura 9 Mapa de la ubicación geográfica del mercado en Italia 
 
Fuente: (Expansión, 2020). 
Superficie total: 302.073 km² 
Costa marítima: 7600 km 





4.2.2 EL PRODUCTO EN EL MERCADO 
4.2.2.1 Pasta de cacao  
Según la Universidad San Ignacio de Loyola (2019), el licor se usa para la elaboración de 
chocolate, para la extracción de la grasa o y la fabricación de cacao en polvo. Se usa también para 
elaborar pastillas de licor que poseen varios usos.  Las industrias pequeñas, que no poseen 
máquinas extractoras de grasa, utilizan el licor directamente para la elaboración de chocolate. Le 
agregan azúcar, leche y otros sabores y lo utilizan igual que chocolate, aunque sus características 
físico-químicas y organolépticas son diferentes por el contenido de grasa.  
El licor de cacao se comercializa como tal o como pasta de cacao, que es licor frio. También se 
comercializa un licor al cual se le extrae un poco de grasa, dejándole un 45 % y por lo tanto forma 
una pasta más dura (Universidad San Ignacio de Loyola, 2019). 
 
Tabla 14 Especificaciones de la pasta de cacao 
Nombre Específico del 
Producto: 
Pasta de cacao o Licor de cacao. 
 
 
Descripción General del 
Producto: 
 
Producto obtenido por la molienda de las habas del 
cacao previamente seleccionadas, tostadas y 
descascaradas sin la añadidura de aditivos. También 
es denominada Licor de Cacao o Masa de Cacao. 
 










Acorde al requerimiento del mercado. 
 
Sistema de Identificación de 
Fecha de Vencimiento: 
 
Marcado en el empaque externo como 
día / mes / año. 
 
 
Condiciones de Conservación 
y almacenamiento: 
 
Conservar en lugar fresco y seco. Evitar la exposición 
directa al sol ó a cualquier otra fuente de calor. 
Es recomendable mantener a 18 °C y 65% de H. R. 
 
Período de vida útil: 
 
Tiempo determinado bajo las condiciones de 
almacenamiento establecidas, mínimo 12 meses.  
Fuente: (Anecacao, 2015c). 





4.2.2.2 Productos sustitutos 
Existen en el mercado un gran número de sustitutivos, dirigidos al consumidor final, sin embargo, 
nuestro producto está enfocado a formar parte de otros procesos de promoción en pymes, que 
deciden usar pasta de cacao y sus derivados por las características únicas que brinda el cacao. Por 
tanto, la amenaza de productos sustitutivos es baja. 
El 30 de junio de 1999 la Comisión Europea y el Consejo de Ministros de la Unión Europea 
establecieron un compromiso que abre la vía a una propuesta que reconocerá bajo la denominación 
de chocolate a aquellos productos que contengan un máximo de un 5% de materia grasa vegetal 
distinta a la del cacao (Morón et al., 2015). 
Según Morón et al. (2015), algunos sustitutos para el cacao son: 
✓ Materias grasas vegetales (OMGV)  
✓ Reemplazantes de la manteca de cacao (RMC)6 
✓ Coberine 
✓ Manteca de Karité y de colza 
✓ Mantequilla de illipé 
✓ Capremin 
✓ Colorantes artificiales y naturales 
Algunas empresas que comercializan sustitutos naturales y artificiales de cacao a nivel mundial 
son: 
- SAPORITI S.A.: 
- Unilever Middle Americas  
- Karlshamns 











4.2.3 PRODUCCIÓN NACIONAL  
En el 2018 la producción de cacao alcanzó las 315.000 toneladas métricas a nivel nacional y se 
exportaron $ 680 millones. La superficie de cacao es de casi 600.000 hectáreas sembradas y están 
distribuidas entre miles de pequeños productores en toda la costa y parte de la sierra de Ecuador. 
Por lo tanto, su impacto en el área rural es trascendental para esas economías (PressReader, 2019).  
Figura 10 Empresas de Cacao por Provincia 
 
Fuente: (Corporación Financiera Nacional [CFN], 2018).  
Elaborado por: Autor,2021. 
En la figura 10 se puede evidenciar que la provincia del Guayas abarca el mayor porcentaje de 
empresas de producción de cacao a nivel de todo el Ecuador. 
El Banco Central del Ecuador, en el año 2016 se registraron 66 empresas de cultivo de cacao y 32 










4.2.4 CARACTERÍSTICAS GENERALES DE LA POBLACIÓN CONSUMIDORA 
En las tablas 15 y 16 se detallan los datos e indicadores económicos de la población italiana.  
Tabla 15 Población Italiana 
Descripción Datos 
Número habitantes  60,461,827 
PIB per cápita (USD) 31.952,98 
Crecimiento de la población (%) 0,07 
Ingreso año per cápita (USD)  36.658 
GNI per cápita en dólares PPA (USD) 40.030 
Tasa de inflación (2019) % 1.4 
Fuente: (Organización para la Cooperación y el Desarrollo Económicos [OECD], 2020). 
 
Tabla 16 Indicadores económicos de Italia 
Descripción Datos 
Población 60.461,827=  
PIB (millones €) 1.724.954 
Tasa crecimiento PIB en términos 
reales:  
+1,6% (2017), +0,7 (3T 2018) 
Tasa de inflación: 1,2% (2017), 1,6% (nov.2018) 
Balanza c/c:  47.566 (millones €) (2017) 
Superávit/Déficit del sector público (% 
PIB): - 
2,4% (2017) 
Deuda pública (%PIB): 131,2 % (2017) 
Estructura del Producto Interior Bruto. 2017 
Agricultura y pesca  2,1% 
Industria  23,9% 
Servicios  74% 
PIB TOTAL 100% 
Comercio exterior: Estructura de la balanza comercial (millones € 
mise, 2017) 
Exportaciones:  452.188 
Importaciones:  404.622 
Cobertura: 111,7% 
Fuente: (Organización para la Cooperación y el Desarrollo Económicos [OECD], 2020). 






✓ Población de Italia últimos años 
La tasa de crecimiento actual de la población de Italia es de 0,07 %. En la figura 11 se muestra la 
tasa de crecimiento de la población italiana desde 1952 hasta el 2019: 
 
Figura 11 Tasa de crecimiento de la población italiana 
 
Fuente: (Countrymeters, 2021). 
 
✓ Población económicamente activa  
En la figura 12 se puede observar los datos desde el 2002 hasta el 2019 de personas inactivas, 
parados y empleados de Italia. 
Figura 12 Población económicamente activa de Italia 
 
Fuente: (Expansión, 2020). 
 
4.2.4.1 Proyección de la población de Italia 
 
La población estimada de la República de Italia es de 60,461,827 (2020), su crecimiento 





(2019), la población urbana representa el 67,7% y el 32,3% es la población rural. Se trata de una 
nación rica y moderna que terminó la transición demográfica hacia 1975 (Countrymeters, 2021). 
Desde 1985 el crecimiento es prácticamente cero, con algunos años de decrecimiento. Es, por 
consiguiente, una población que ha envejecido rápidamente. Tan sólo el 14% de la población tiene 
menos de 15 años, el 66% entre 15 y 65 y sobre el 20% más de 65 años (Countrymeters, 2021). 
La tasa de natalidad es muy baja, en torno al ocho por mil (8%), lo que da poco más de un hijo por 
mujer, muy lejos de la tasa de reemplazo. La mortalidad es muy baja, sobre el 10%, y la mortalidad 
infantil mucho menor, sobre el 6%.  
Con estos datos la esperanza de vida al nacimiento es muy alta, sobre los 80 años. El saldo 
migratorio, a pesar de la nueva inmigración, es bajo, sobe el 2% (Countrymeters, 2021). En la 
siguiente tabla se puede observar la proyección de Italia desde el 2020 hasta el 2029. 
Como se aprecia en la tabla 17, se estima un crecimiento de la población italiana para el año 2029 
de 60,499.929 habitantes.  
Tabla 17 Proyección de la población italiana 
Año % de crecimiento 
Crecimiento 
Poblacional 
2020 0.007% 60,461,827 
2021 0.007% 60,466,059 
2022 0.007% 60,470,292 
2023 0.007% 60,474,525 
2024 0.007% 60,478,758 
2025 0.007% 60,482,992 
2026 0.007% 60,487,225 
2027 0.007% 60,491,460 
2028 0.007% 60,495,694 
2029 0.007% 60,499,929 
Elaborado por: Autor,2021. 
4.2.4.2 Promedios de consumo de pasta de cacao en Italia 
Europa sigue siendo el continente con mayor consumo per cápita de cacao con 2.27 kg por persona 





Polonia e Italia son grandes consumidores de cacao, tanto que duplican al menos la media de 
consumo mundial per cápita, que es de 640 gramos por persona al año (Arvelo et al., 2017). 
Italia tiene un consumo de chocolate más bajo que el promedio europeo, pero los consumidores 
italianos tienen una marcada preferencia por los chocolates hechos de granos de cacao de alta 
calidad. Estos granos de cacao a menudo se comercializan a precios diferenciales, lo que ofrece 
potencial para que los productores obtengan más valor para su producto (Ulloa Leitón, 2019). 
Los consumidores italianos compran un promedio de 4 kg de chocolate por año, menos de la mitad 
de los 9 kg promedio que los suizos consumen por año, por ejemplo. Sin embargo, el consumo de 
chocolate en Italia está marcado por una fuerte preferencia por el chocolate negro, que representa 
el 40% de todo el chocolate consumido en Italia (Ulloa Leitón, 2019). 
4.2.4.3 Ingresos del consumidor 
 
El ingreso promedio de los italianos es de 36.658 dólares al año. Italia está dividido en 3 clases 
sociales, clase baja con un 13% de la población con aproximadamente un ingreso mínimo entre 
500 y 600 euros mensuales, la clase media con un 52% de la población y la clase alta con un 35% 
de la población. 
En la figura 13 se puede observar que la clase alta (A) pertenece un 35% de la población, la clase 
media (B), es un 52 % de su población, mientras que la clase baja es un 13 % del total de la 
población italiana. 
Figura 13 Ingresos promedio del consumidor 
 













Elaborado por: Autor,2021. 
 
4.2.5 DEMANDA 
“Se entiende por demanda a la cantidad de un bien o de un servicio, que los consumidores están 
dispuestos a adquirir a un precio y en un periodo determinado.” (Rigol Madrazo et al., 2020). 
4.2.5.1 Metodología para determinar la demanda Actual 
En la actualidad el acceso a la información estadística resulta además de abundante, confiable e 
histórica de las importaciones de pasta de cacao que realiza Italia. La metodología utilizada para 
determinar la demanda actual de pasta de cacao fue la siguiente: 
Consumo aparente    
Según (Castro Fajardo, 2018), inicia mediante la cuantificación de la producción nacional del país, 
luego identifica las importaciones de este producto al resto del mundo y finalmente cuantifica las 
exportaciones hacia todo el mundo, de esta forma, una vez obtenido el Consumo potencial, se 
cuantifica el Consumo potencial por habitante para lo cual se ha utilizará el número de habitantes 
de Italia y el Consumo recomendado. 
Finalmente, con el Consumo potencial y el Consumo aparente del producto (pasta de cacao) se 
podrá determinar la Demanda Insatisfecha del mismo (Castro Fajardo, 2018). 
Para llevar a cabo las proyecciones se utilizó uno de los modelos causales que es el Método de los 
Mínimos Cuadrados que, “se basa en calcular la ecuación de la curva para una serie de puntos 
dispersos sobre una gráfica, curva que se considera el mejor ajuste, entendiéndose por tal, cuando 
la suma algebraica de los valores individuales respecto a la media es mínima”.  
Formula del Consumo Aparente 
CA = P + M – X 
Donde:  
P = Producción;  
M = Importaciones;  





El objetivo o finalidad de trabajar con series de consumo aparente es la de permitir el análisis de 
la oferta y de la demanda en forma conjunta. 
4.2.5.2 Producción italiana de pasta de cacao  
Italia no es un país productor de cacao, sin embargo, en lo referente a pasta de cacao existen 
algunas cifras que manifiestan que el país se dedica a la fabricación de este producto, aunque en 
mínimas cantidades. 
4.2.5.3 Principales países proveedores de cacao a Italia  
En la tabla 18 se puede observar los principales proveedores de cacao a Italia desde el año 2015 al 
2019. 
Tabla 18 Precio y cantidad de cacao importada por Italia 
País 



























Mundo                     
Alemania 5.085 4015 7.218 4011 8.930 3243 
14.20
3 
3318 15.199 3,306 
Francia 573 4675 1.058 4400 2.980 3777 1.485 3996 3.704 3851 
Países Bajos 6.463 4077 8.981 3412 7.594 3273 5.316 3277 5.23 3272 
Côte d'Ivoire - - - - 20 3850 - - - - 
Bélgica 191 4042 235 4,434 315 4743 367 4796 346 4,353 
Suiza 4.620 5053 5.055 5062 5.717 5325 6.739 4234 7.211 4,146 
Polonia - - 5 5000 13 4308 27 3037 124 3863 
Ghana - - 20 4300 - - - - - - 
España 383 4342 343 4516 627 3560 487 3253 415 3188 
Austria 14 6500 16 6750 17 6647 15 7000 4 7250 
Perú 2 5500 - - 3 4000 - - 1 8000 
Ecuador 25 7680 13 6846 14 7357 - - 12 6417 
Hungría - - - - 2 4000 - - - - 
Reino Unido 1 9000 71 4239 1 13000 1 9000 24 3625 
Camerún 600 3752 883 4047 696 5,747 767 5617 528 5,460 
República 
Dominicana 





Fuente: (Trade Map, 2020b). 
Elaborado por: Autor, 2021. 
4.2.5.4 Cuadro histórico de las importaciones italianas de pasta de cacao 
En la tabla 19 se puede observar a detalle las importaciones de pasta de cacao realizadas por Italia 
desde el año 2015 hasta el año 2019, tanto en dólares norteamericanos como en toneladas métricas: 
Tabla 19 Importaciones de pasta de cacao por parte de Italia al mundo 
Año Miles USD $ Kilógramos  
2015 80,999 18,734,581 
2016 107,421 26,142,855 
2017 102,697 26,597,829 
2018 105,714 29,026,423 
2019 116,165 32,176,313 
TOTAL 512,996 132,678,001 
Fuente: (Trade Map, 2020b). 
Elaborado por: Autor, 2021. 
4.2.5.5 Proyección de las importaciones italianas de pasta de cacao 
En la proyección de las importaciones se utilizó el método de extrapolación de la tendencia 
histórica, utilizando los mínimos cuadrados. 















𝑎 = 22,788,684                                                                                  𝑏 = 7,437,572  
Luego de los cálculos respectivos se tiene la ecuación de la recta, la cual es la siguiente: 








Tabla 20 Extrapolación de la tendencia histórica 
Año X Y (Kilogramos) XY X^2 Y=a+bx 
2015 1 18,734,581 18,734,581 1 30,226,256 
2016 2 26,142,855 52,285,710 4 37,663,828 
2017 3 26,597,829 79,793,487 9 45,101,400 
2018 4 29,026,423 116,105,692 16 52,538,972 
2019 5 32,176,313 160,881,565 25 59,976,543 
TOTAL 15 113,943,420 409,066,454 55   
Fuente: (Trade Map, 2020b). 
Elaborado por: Autor, 2021. 
 
Usando la ecuación (1) se tiene que la proyección muestra los siguientes resultados presentes en 
la tabla 21: 
Tabla 21 Proyección de las importaciones italianas de Pasta de Cacao (Kilógramos) 
Año X Y=a+bx 
2020 6 67,414,115 
2021 7 74,851,687 
2022 8 82,289,259 
2023 9 89,726,831 
2024 10 97,164,403 
2025 11 104,601,975 
2026 12 112,039,547 
2027 13 119,477,119 
2028 14 126,914,690 
2029 15 134,352,262 
Fuente: (Trade Map, 2020b). 
Elaborado por: Autor, 2021. 
A través de la proyección se puede observar que las importaciones italianas de pasta de cacao son 
ascendentes año a año, teniendo una estimación de 67,414,115 Kilógramos para el año 2020, 
llegando al año 2029 con una estimación de 134,352,262 Kilógramos, presentando de tal manera 
un crecimiento notable.  
4.2.5.6 Exportaciones italianas de pasta de cacao 
En lo referente a las exportaciones de pasta de cacao por parte de Italia, se cuentan con cifras, que 






Tabla 22 Exportaciones italianas de Pasta de Cacao (Kilógramos) 
Año Valor Kilogramos 
2015 4,502 987,100 
2016 4,206 847,958 
2017 7,207 1,223,904 
2018 10,820 2,121,800 
2019 8,762 1,853,855 
Total 35,497 7,034,617 
Fuente: (Trade Map, 2020a). 
Elaborado por: Autor,2021. 
4.2.5.7 Proyección de las exportaciones italianas de pasta de cacao 
Para la proyección de las exportaciones se utilizará el método de extrapolación de la tendencia 
histórica, utilizando los mínimos cuadrados. 















𝑎 = 1,406,923                                                                                  𝑏 = 438,386  
Luego de los cálculos respectivos se tiene la ecuación de la recta, la cual es la siguiente: 
(2) Y = 1392.6 + 406.8 (x) 
Tabla 23 Extrapolación de la tendencia histórica 
Año X Y (Kilogramos) XY X^2 Y=a+bx 
2015 1 987,100 987,100 1 1,845,309 
2016 2 847,958 1,695,916 4 2,283,694 
2017 3 1,223,904 3,671,712 9 2,722,080 
2018 4 2,121,800 8,487,200 16 3,160,465 
2019 5 1,853,855 9,269,275 25 3,598,851 
TOTAL 15 7,034,617 24,111,203 55   
Fuente: (Trade Map, 2020a). 
Elaborado por: Autor, 2021. 







Tabla 24 Proyección de las exportaciones italianas de Pasta de Cacao (Kilogramos) 
Año X Y=a+bx 
2020 6 4,037,236 
2021 7 4,475,622 
2022 8 4,914,007 
2023 9 5,352,393 
2024 10 5,790,778 
2025 11 6,229,164 
2026 12 6,667,550 
2027 13 7,105,935 
2028 14 7,544,321 
2029 15 7,982,706 
Fuente: (Trade Map, 2020a). 
Elaborado por: Autor, 2021. 
4.2.5.8 Consumo Nacional Aparente 
Después de haber realizado el análisis de cada uno de los parámetros que componen el Consumo 
nacional aparente, no se encontró datos certeros ni oficiales de la producción de pasta de cacao 
de Italia, razón por la cual se ha considerado a dicho país como un consumidor con cierto grado 
de transformación del producto. A continuación, se muestra el Consumo nacional aparente de 
Italia: 










2020 0 67,414,115 4,037,236 63,376,879 
2021 0 74,851,687 4,475,622 70,376,065 
2022 0 82,289,259 4,914,007 77,375,252 
2023 0 89,726,831 5,352,393 84,374,438 
2024 0 97,164,403 5,790,778 91,373,624 
2025 0 104,601,975 6,229,164 98,372,811 
2026 0 112,039,547 6,667,550 105,371,997 
2027 0 119,477,119 7,105,935 112,371,184 
2028 0 126,914,690 7,544,321 119,370,370 
2029 0 134,352,262 7,982,706 126,369,556 
Fuente: TradeMap, 2020. 





4.2.5.9 Consumo per cápita  
Una vez obtenido el Consumo nacional aparente, se hará uso de las cifras de la población italiana 
para conocer el consumo por habitante y poder determinar una adecuada aproximación del 
comportamiento de los potenciales consumidores italianos de los productos que se derivan de la 
pasta de cacao. 
En tal virtud, se ha utilizado como población objetivo el 66 % de la población porque están en 
condiciones de adquirir los distintos productos que se elaboran a partir de la pasta de cacao.  
El consumo per-cápita de productos derivados de cacao en Italia es de 4,06 kg/año (Ulloa Leitón, 
2019). 
En la tabla 26 se detalla la proyeccion del consumo per capita de deribados de cacao en Italia. 







cápita (Kg/ año) 
2020 63,376,879 39,904,806 4.06 
2021 70,376,065 39,907,599 4.10 
2022 77,375,252 39,910,393 4.14 
2023 84,374,438 39,913,186 4.18 
2024 91,373,624 39,915,980 4.22 
2025 98,372,811 39,918,774 4.27 
2026 105,371,997 39,921,569 4.31 
2027 112,371,184 39,924,363 4.35 
2028 119,370,370 39,927,158 4.40 
2029 126,369,556 39,929,953 4.44 
Elaborado por: Autor, 2021. 
4.2.5.10 Consumo recomendado 
El consumo per cápita recomendado de sub productos de cacao por expertos, basados en los 
beneficios, se refiere a la ingesta de pequeñas cantidades entre 7 y 20 gramos, es decir, en todo 
caso unas onzas, no una tableta entera (Arvelo et al., 2017). 
El promedio escogido como base para el cálculo del estudio sobre el consumo de chocolate y 















2020 63,376,879 39,904,806 4.06 6.50 
2021 70,376,065 39,907,599 4.10 6.50 
2022 77,375,252 39,910,393 4.14 6.50 
2023 84,374,438 39,913,186 4.18 6.50 
2024 91,373,624 39,915,980 4.22 6.50 
2025 98,372,811 39,918,774 4.27 6.50 
2026 105,371,997 39,921,569 4.31 6.50 
2027 112,371,184 39,924,363 4.35 6.50 
2028 119,370,370 39,927,158 4.40 6.50 
2029 126,369,556 39,929,953 4.44 6.50 
Elaborado por: Autor, 2021. 
4.2.5.11 Demanda insatisfecha de pasta de cacao en Italia  
Una vez realizado el análisis y obtenido los parámetros necesarios para el presente estudio de 
mercado, se procede a realizar el cálculo de la demanda insatisfecha de la pasta de cacao en el 
mercado italiano. 










(Kg al año) 
Déficit per 





2020 63,376,879 4.06 6.5 2.44 154,639,584 
2021 70,376,065 4.10 6.5 2.40 168,860,331 
2022 77,375,252 4.14 6.5 2.36 182,481,329 
2023 84,374,438 4.18 6.5 2.32 195,493,712 
2024 91,373,624 4.22 6.5 2.28 207,888,493 
2025 98,372,811 4.27 6.5 2.23 219,656,570 
2026 105,371,997 4.31 6.5 2.19 230,788,719 
2027 112,371,184 4.35 6.5 2.15 241,275,592 
2028 119,370,370 4.40 6.5 2.10 251,107,722 
2029 126,369,556 4.44 6.5 2.06 260,275,514 
Fuente: TradeMap, 2020. 





Como se aprecia en la tabla 28 el consumo per cápita, así como la demanda total insatisfecha 
muestran una tendencia creciente durante los próximos años (hasta el año 2029), lo cual justifica 
la posibilidad de viabilidad del presente proyecto. 
La demanda insatisfecha de la pasta de cacao en Italia es alta, es decir presenta un alto consumo 
de productos a base de cacao, lo cual es importante en el proyecto. 







de planta (t/año) 
Pasta de Cacao 154, 639,584 0.007 10 
Elaborado por: Autor, 2021. 
4.2.6 PRECIO DEL PRODUCTO 
4.2.6.1 Determinación del precio 
En el presente proyecto el precio del producto ha sido determinado, en base a la calidad del 
producto (orgánico), determinación del costo, el mercado objetivo, el comercio justo, la 
competencia, y del poder adquisitivo del cliente. 
4.2.6.2 Precios de venta 
El precio del producto está basado en la calidad del producto, la capacidad de ingresos de la 
población objetivo y la dinámica de la oferta y demanda. 
La fijación de precios es un factor que determina el posicionamiento de las organizaciones y sus 
productos en la mente del consumidor final, debido a la alta correlación que existe entre precios 
muy altos y productos de alta calidad, se considera aspectos importantes como: calidad, formas de 
pago, cantidad de producto, mercado objetivo y competencia, haciendo uso del método de fijación 
de precios y el método basado en la competencia (Castro Fajardo, 2018). 
Precio de venta= Costo total + margen de rentabilidad 
El precio de venta del producto será de 4.14 dólares americanos por kilogramo de pasta de cacao 









Elaborado por: Autor, 2021. 
4.2.7 COMERCIALIZACIÓN 
Mediante la investigación de mercado realizada con la aplicación de la metodología del Consumo 
Aparente se permitió conocer la demanda insatisfecha de pasta de cacao de 154,639,584 kg/año 
de los cuales se captará un 0.007% para Italia. 
La comercialización de la pasta de cacao será manejada por la Fundación Cristo de la Calle, a 
empresas con las cuales ha buscado acuerdos, mismos que aseguran el pedido del producto, así 
como también la llegada del producto al consumidor final. 
El costo promedio y el precio de venta de la pasta de cacao varía dependiendo de la marca, 
presentación, empaque y condiciones de almacenamiento de la misma. Según la investigación se 
determinó que el precio de venta será de 4.14 dólares americanos por kilogramos de pasta de cacao, 
respectivamente para el año 2021, con los adecuados descuentos dependiendo la cantidad. 
4.2.7.1 Empacado, etiquetado y rotulación  
El nivel de protección debe ser suficiente en el envase o empaque porque después de la venta el 
empresario pierde el control del producto y el cliente siempre estará buscando fiabilidad y garantía 
para que no se presenten daños (Castro Fajardo, 2018).  
Según el Reglamento (UE) 2020/1245, los materiales utilizados como envase alimentario deben 
ser lo suficientemente inertes para no ceder componentes a los alimentos que contienen en una 
cantidad que pueda ser causa de peligro para la salud humana. 
Los datos que deberán constar en la etiqueta de cada producto según la norma de etiquetado del 
Reglamento (UE) no 1169/2011: son las siguientes: 
Los elementos obligatorios del etiquetado por la Unión Europea son: 
❖ Denominación de venta 










❖ Lista de ingredientes 
❖ Cantidad neta 
❖ Fecha de duración 
❖ Nombre o razón social y la dirección de fabricante 
❖ Lugar de origen 
❖ Instrucciones de grado de alcohol (bebidas que contengan más de 1.2% por volumen) 
Como otra de las reglas generales para el etiquetado, debe ser en los idiomas oficiales de los países 
integrados por la Unión Europea. También en el etiquetado está permitido usar fotografías para 
representar su contenido.  
4.2.7.2 Canales de distribución  
El producto será comercializado a industrias italianas dedicadas a la producción de chocolate y 
confites, que tienen interés por los productos orgánicos y provenientes del comercio justo. 
El mercado ha escogido debido a la demanda existente y por su alto consumo de subproductos 
elaborados a base de cacao, también por su preferencia en lo que a productos orgánicos se refiere. 
Los canales de comercialización se muestran en la figura 14: 
Figura 14 Canales de comercialización para la pasta de cacao 
 
Elaborado por: Autor, 2021. 
4.2.7.3 Política de ventas y precios 
Las políticas de precios y venta de la empresa son las siguientes: 
• La empresa entrega el producto solo a empresas dedicadas a elaboración de subproductos. 





• Los pagos por ventas serán en efectivo y a creditito con fechas establecidas, y se contará con 
un capital de trabajo. 
• La empresa recibirá los pagos mediante depósitos, manteniendo periodos semanales y 
quincenales. 
La empresa contará con la siguiente política de precios: 
• El precio será establecido acorde al mercado y la calidad del producto. 
• Alcanzar una alta rentabilidad en ventas. 
• La competencia no será marcada por el precio. 
4.2.7.4 Distribución física 
Según Mora García (2016), para el transporte y distribución de los productos se debe tener en 
cuenta aspectos como:  
• Tipo de vehículo o transporte utilizado 
• Estado del transporte utilizado 
• Costo del transporte 
• Transporte refrigerado 
• Destino de la producción 
• Logística y manejo del transporte 
• Distancia recorrida 
• Daños durante el transporte  
El transporte del producto se realizará con todas las medidas de seguridad necesarias para evitar 
que sufra cualquier tipo de contaminación o daño durante el desplazamiento a su destino. 
4.2.7.5 Promoción y publicidad 
Las estrategias a utilizar para la comercialización del producto se detallan a continuación: 
• Contactar con las empresas para realizar visitas a la finca para que puedan conocer el proceso 
de producción. 
• Rebajas en volúmenes altos de compra y promociones. 





de conocer sus propiedades nutricionales. 
• Análisis constantes para controlar la calidad de producto. 
• Creación de página web y redes sociales para promocional el producto. 
Para promocionar el producto se hará énfasis en su calidad, al ser orgánico y 100% natural, además 
de la relación costo/beneficio alta que presenta para el mercado objetivo.  
El envase del producto contara con imágenes de la cultura y los paisajes del lugar como un mensaje 
del apoyo a la conservación y cuidado de la naturaleza, presentando así a un producto amigable 
con el ambiente. 
El uso de frases y slogans ayudará a nuestros clientes a familiarizarse con el producto, además de 
hacer referencia a los beneficios y la calidad del mismo. 
 MACRO LOCALIZACIÓN 
Figura 15 Mapa de referencia de la ubicación de la planta procesadora 
 
Fuente: Geoportal, 2021. 
4.3.1 ASPECTOS GEOGRÁFICOS 







Según datos del Gobierno Autónomo Descentralizado Municipal de San Miguel de Ibarra (2020), 
el cantón Ibarra se encuentra en la región norte del Ecuador, pertenece a la provincia de Imbabura, 
localizado al este de la provincia de Imbabura, limita con las provincias de Pichincha, Carchi y 
Esmeraldas, Tiene una superficie de 1.162 km²,  
Altitud y clima  
Según datos del Gobierno Autónomo Descentralizado de San Miguel de Ibarra (2010), el cantón 
Ibarra, se encuentra ubicado a una altura de 2.220 m.s.n.m., entre las coordenadas 00º 20’ 00” y 
78º06’00”, a una temperatura media máxima entre los 20 y 25 °C y una mínima entre 7 y 11 °C.  
División política  
El cantón Ibarra está formado por siete parroquias rurales y cinco urbanas. Las parroquias rurales 
son Ambuquí, Angochagua, Carolina, La Esperanza, Lita, Salinas, San Antonio y las urbanas son 
el Sagrario, San Francisco, Caranqui, Alpachaca y La Dolorosa de Priorato.  
4.3.2 MICRO LOCALIZACIÓN 
4.3.2.1 Evaluación de la micro localización  
a) Materia prima  
La disponibilidad y localización de las materias primas es de gran importancia sobre la instalación 
de la planta de proceso (Platas, 2016). Esto evitará generar cuellos de botella por el abastecimiento 
de la materia prima al momento de producir. 
La producción de la finca “Ciudad de Gubbio” se ha enfocado al cultivo de cacao. Asegurando de 
esta forma el bastecimiento de la materia prima que es el grano de cacao. Los demás insumos se 
pueden encontrar en ciudades cercanas a la parroquia de Lita a precios bajos.  
Realizados los estudios se puede mencionar que la finca “Ciudad de Gubbio” perteneciente a la 
Fundación Cristo de la Calle cuenta con la cantidad suficiente de materia prima para arrancar con 
el funcionamiento de la planta.  





Existen vías de primer orden y de segundo orden que permiten la comunicación entre la parroquia 
Lita y la ciudad de Ibarra. 
La ubicación del terreno de Lita se encuentra a 1 h 24 min (83,8 km) por E10 y Carr. 
Panamericana/Troncal de la Sierra/E35 a Ibarra y 2 h 52 min (193,2 km) por Vía a San 
Lorenzo/E10 y Troncal del Pacífico/E15 a Esmeraldas. 
La vía se encuentra asfaltada en la entrada principal para ingresar a la planta agroindustrial. 
c) Mercado de consumo  
La producción de pasta de cacao está destinada a Italia. El mercado al que está consignado es al 
66% de la población, los cuales tienen la capacidad adquisitiva para productos derivados del cacao. 
Cubriendo un 0.007 % de la demanda insatisfecha de pasta de cacao.  En este punto se tomará en 
cuenta la cercanía al puerto de embarque para la exportación del producto. 
El envío del producto al mercado de consumo será acorde a las reglas Incoterms marítimas 2020. 
Se aplicará la regla de FAS: Free Alongside Ship (libre al costado del buque, en el puerto de carga 
convenido), el producto será despachado para exportación por la empresa y, puesto en el puerto de 
embarque designado, y será colocado al costado del buque contratado por el comprador y bajo la 
grúa que lo cargará. 
d) Servicios básicos  
La planta estará ubicada en la parroquia de Lita-Ibarra en el terreno destinado para este fin por 
parte de la fundación, el mismo que tiene todos los servicios básicos para su instalación.  
El terreno es amplio y apto para la instalación de la planta, se encuentra alejado de la ciudad, 
dispone de Servicios básicos como suministros de Agua, electricidad trifásica, alcantarillado, 
telefonía, recolección de basura (fundamental en el funcionamiento de cualquier industria) y 
composteras para los desechos orgánicos. Además de la cercanía a una estación de combustibles 
(diésel y gasolina). 





La población de Lita se distribuye en 15 comunidades dispersas en el territorio, tiene un porcentaje 
de pobreza por necesidades básicas insatisfechas del 84,6%, la pobreza extrema por NBI es de 
56%.  
Para el Cantón Ibarra se asume una tasa de desempleo entre el 1,9% y el 3,5% como limites inferior 
y superior con una tasa estimada del 3,3% (Gobierno Autónomo Descentralizado Municipal de 
San Miguel de Ibarra, 2020). 
La demanda de mano de obra de la empresa será cubierta con personal de la zona, que será 
previamente seleccionado y evaluado acorde al perfil de funciones que desempeñará en la planta 
procesadora. El personal tendrá una adecuada capacitación, que permita una operación óptima de 
la planta Industrial y pueda hacerse cargo de la producción. 
 CAPACIDAD DE LA PLANTA  
Para establecer la capacidad del diseño de la planta de producción de pasta de cacao (licor de 
cacao), se tuvo en cuenta los siguientes factores: el financiamiento de la planta, la materia prima 
y la demanda insatisfecha de pasta de cacao a captar en el mercado objetivo. Razón por la cual el 
diseño será de para 10 t/año de pasta de cacao. 







                                                                     10166.4   kg/año               
𝑪𝒂𝒑𝒂𝒄𝒊𝒅𝒂𝒅 𝒑𝒍𝒂𝒏𝒕𝒂 pasta de cacao = 5 𝒅í𝒂𝒔 × 24 𝒔𝒆𝒎𝒂𝒏𝒂𝒔 
 
𝑪𝒂𝒑𝒂𝒄𝒊𝒅𝒂𝒅 𝒑𝒍𝒂𝒏𝒕𝒂 pasta de cacao = 84,72 kg de producto terminado/día  
 
La empresa trabajará en turnos de 8 horas diarias, 5 días a la semana y 24 semanas al año. Se 
procesará solo un producto: pasta de cacao. 





 PROCESOS PRODUCTIVOS  
Los diagramas de proceso se han desarrollado con símbolos aceptados en áreas de producción para 
la diagramación de diagramas de flujo por la American Society of Mechanical Engineers, a nivel 
internacional y se especifican en la tabla 31. 







Fuente: American Society of Mechanical Engineers, 2020. 
Elaborado por: Autor, 2020. 
4.5.1 PASTA DE CACAO 
A continuación, se muestra el desarrollo del diagrama de proceso y el diagrama de flujo de la pasta 












4.5.1.1 DIAGRAMA DE OPERACIÓN DE ELABORACIÓN DE PASTA DE CACAO   









1. Seleccionar una muestra de 
cada costal, para medir 
humedad (sensorial) 
     
2 
2. Pesar costales de cacao      1 
3. Almacenar el cacao que 
cumple con los requerimientos 













4. Seleccionar cacao de 














TOSTAR  5. Tostar cacao a 120 - 130 °C       30 
DESCASCARILLAR 
6. Trasladar el cacao a la 
descascarilladora.  
     1.5 
7. Retirar cáscara de cacao 
tostado (descascarilladora) 
     8 
8. Almacenar los nibs de cacao 











9. Trasladar los nibs de cacao 
en recipientes de acero 
inoxidable al área de molienda  






10. Moler nibs de cacao 
(obtención de licor de cacao) 
     
10 
ATEMPERAR  11. Trasladar en licor de cacao 
a la atemperadora 
     
40 
MOLDEAR 
12. Colocar el licor de cacao 
en moldes de acero inoxidable  
     
5 
EMPACAR 14. colocar la pasta de cacao 
solida en las fundas.  
     
5 
ALMACENAR 15. Almacenar a 14 – 17 °C 
     
5 
Total (min)  1.18 
Fuente: International Cocoa Organization, 2019. 





4.5.1.2 DIAGRAMA DE FLUJO CON BALANCE DE MATERIALES DEL PROCESO DE 
ELABORACIÓN DE LA PASTA DE CACA 
Figura 16 Diagrama de flujo con balance de masa de la elaboración de pasta de cacao 
 





4.5.2 DESCRIPCIÓN DEL PROCESO PRODUCTIVO 
El proceso de obtención de la pasta de cacao, se describe a continuación: 
4.5.2.1 Recepción 
a) Recibir el cacao en sacos de yute todos los días lunes. 
b) Pesar y llenar los datos en la hoja de control.  
c) El cacao deberá cumplir con los requisitos descritos en la norma NTE INEN 0176. 
d) El proceso de recepción y muestreo debe cumplir con el procedimiento descrito en la norma 
NTE INEN 177.  
4.5.2.2 Limpieza 
a) Limpieza manual de los granos. 
b) Los granos de cacao deben limpiarse para eliminar impurezas que pueden ocasionar 
desgaste y daños en la maquinaria de procesamiento, además de dañar la calidad del 
producto final.  
4.5.2.3 Clasificación  
c) Clasificar los granos de cacao en caso de haber defectuosos  
d) Eliminar granos mohosos. 
e) Eliminar granos mal fermentados que presentes colores y olores diferentes a los aceptados 
por los requisitos de calidad de la norma INEN, NTE-176.  
4.5.2.4 Tostado  
a) Temperatura de 110 y 140 °C  
b) Tiempo de 30 minutos.  
c) En el tostado la cascarilla adherida a los granos de cacao se desprende parcialmente, y 
ocurren diversos cambios, como: disminuye el contenido de humedad hasta un máximo del 
2%, el color del cotiledón se torna a un tono más oscuro.  
d) Gracias a las reacciones de Mallard los aminoácidos libres formados durante la 
fermentación son degradados y los azúcares reductores naturales desaparecen casi 
completamente, se pierden ácidos volátiles desarrollados durante la fermentación que le 
otorgan el sabor amargo y ácido y se forman compuestos volátiles entre los principales se 





4.5.2.5 Descascarillado  
a) Los granos de cacao calientes son triturados, las partículas caen en tamices de diferente 
tamaño y son separadas por una corriente de aire.  
b) La cáscara se debe separar perfectamente para evitar daños en la calidad del producto final 
y el equipo de molienda. 
4.5.2.6 Molienda 1 
a) Los granos de cacao descascarillados pasan a través del molino y se obtiene el licor de 
cacao o pasta de cacao, que tiene una presentación líquida debido a la liberación de la 
manteca de cacao.  
b) En este punto su sabor es amargo.  
4.5.2.7 Molienda 2 
a) En caso de ser necesario se realizará una segunda molienda que ayuda a la pasta de cacao 
para llegar a una finura de 99% o 99.5, pasante a través de un tamiz de 75 µ (micras), dando 
como resultado el licor de cacao. 
b) La finura de la pasta de cacao puede llegar de 30 micras hasta 20 micras, un tamaño menor 
dará como resultado una pasta de mala calidad, esto también depende del destino de la 
pasta. 
4.5.2.8 Atemperado 
Esta etapa del proceso es fundamental, para evitar malas características de solidificación de la 
pasta de cacao, que trae consigo el crecimiento indeseable de cristales. 
El atemperado tiene cuatro etapas: 
a) En la primera etapa, la pasta debe estar completamente libre de cristales, esto es más de 
41°C.  
b) En la segunda etapa, se enfría suavemente la pasta bajando a 5 a 7 grados de temperatura 
(por lo general hasta 33 °C), para iniciar las primeras etapas de formación de cristales. 
c) La tercera etapa, tiene lugar a un super enfriamiento gradual de 5 grados (hasta 28 °C), 
para inducir a la formación homogénea de cristales. El tiempo de retención mínimo de esta 





d) Por último, en la cuarta etapa, se incrementa un poco la temperatura alrededor de 4 grados 
para que se formen los cristales maduros ya que, en esta etapa, la pasta tiene una estructura 
fina con pequeños cristales y solidificará rápidamente en el envasado.   
4.5.2.9 Moldeado  
a) El cacao será colocado en moldes con capacidad de 5kg cada uno. 
4.5.2.10 Empacado 
a) Los empaques del producto deberán cumplir con el Reglamento (UE) no 1169/2011. 
b) Empacar con la mínima cantidad de aire. 
c) En esta etapa se realiza control de peso. 
d) Se aparta una muestra de 260 gr por lote para el control de calidad.  
e) La pasta de cacao debe cumplir con la norma del CODEX STAN 141-1983, que se muestra 
en el anexo 7. 
4.5.2.11 Almacenado  
f) Será almacenado en bodega de producto terminado en un lugar fresco con una temperatura 
entre 15 y 18 °C, y deberá estar alejada de la luz.  
4.5.3 RENDIMIENTO DE PASTA DE CACAO  





Simbología y datos:  
R: Rendimiento.   
P: Producto terminado (pasta de cacao), kg.    










 ESPECIFICACIONES TÉCNICAS 
Las materias primas, insumos y el producto final obtenido, deben cumplir con las exigencias y 
niveles de aceptabilidad, así como también los requisitos de estándares de calidad solicitados para 
brindar la seguridad al consumidor. 
La pasta de cacao deberá cumplir con algunas de las especificaciones de las siguientes normas 
nacionales como internacionales: 
- Codex Alimeentarius y Health and consumer protection. 
- Instituto Ecuatoriano de Normalización. 
- Comité Europeo de Normalización (CEN). 
- Reglamento (UE).  
El grano de cacao deberá cumplir con las especificaciones tanto nacionales como internacionales: 
- Reglamento (UE) no1021/2013, 
- Comisión del Codex Alimentarius  
-  Norma NTE INEN 176 
Tabla 33 Especificaciones técnicas 
Materia prima Norma 
Cacao “Teobroma cacao L.” NTE INEN 176   
Producto terminado  Norma  
Pasta de cacao (Licor de cacao) CODEX STAN 141-1983 
Fuente: Normas de la Unión Europea, Normas técnicas del Ecuador y Codex Alimentarius. 
Elaborado por: Autor, 2021. 
 CONTROL DE CALIDAD 
El control de calidad para la materia prima y el producto terminado  









Tabla 34 Normas de calidad para la materia prima 
Análisis Método de ensayo  Norma Frecuencia  
Humedad  
- NTE INEN-ISO 2291 
- AOAC 931.04  
Gravimetría  
NTE INEN 173 Por lote  
Peso de 100 granos 
Masa determinada por medio de 
balanza  
NTE INEN 176 Por lote 
Granos fermentados NTE INENISO 1114 NTE INEN 176 Por lote  
Granos violetas NTE INENISO 1114 NTE INEN 176  Por lote  
Granos pizarrosos NTE INENISO 1114 NTE INEN 176  Por lote 
Granos mohosos  NTE INENISO 1114  NTE INEN 176  Por lote  
Granos defectuosos Determinado en 500 g de muestra. NTE INEN 176 Por lote 
Material relacionado 
al cacao 
Determinado en 500 g de muestra. NTE INEN 176 Por lote 
Material extraño Determinado en 500 g de muestra. NTE INEN 176 Por lote 
Fuente: Normas técnicas del Ecuador. 
Elaborado por: Autor, 2021 
4.7.2 PRODUCTO TERMINADO  
La calidad del producto final está basada en el Reglamento (UE) y la Comisión del Codex 













Tabla 35 Normas de calidad para producto terminado 
ANÁLISIS NORMA FRECUENCIA 
Análisis Toxicológico 
Aflatoxinas totales CODEX STAN 193-1995 Por lote 
Ocratoxinas 




Aerobios Mesófilos  ISO 7218 Por lote 
Coliformes Totales ISO 6579: 1993(E) Por lote 
Escherichia Coli ISO 7218 Por lote 
Salmonella spp ISO 6579: 1993(E)   Por lote 
Staphylococcus Aureus  ISO 7218  Por lote 
Análisis Físico - Químico 
Grasa CODEX STAN 141-1983 Por lote 
pH CODEX STAN 141-1983  Por lote 
Sabor SENSORIAL Por lote 
Olor  SENSORIAL  Por lote 
Color  SENSORIAL Por lote 
Arsénico  EN 15763:2010 De ser necesario 
Cadmio  EN 15763:2010 Por lote 
Plomo  EN 15763:2010  
CODEX STAN 234-1999 
De ser necesario 
Cobre EN 15763:2010 
CODEX STAN 234-1999 
De ser necesario 
Mercurio  EN 15763:2010 De ser necesario 
Elaborado por: Autor, 2021. 
 
 MAQUINARIA Y EQUIPO 
4.8.1 SELECCIÓN DE LA MAQUINARIA Y EQUIPO 






• Bajo costo de mantenimiento. 
• Tipo de energía eléctrica (A 220 trifásica). 
• Existencia de repuestos. 
4.8.2 BÁSCULA  
Para la recepción de la materia prima se requiere una báscula con capacidad de 100 kg. 
4.8.3 TOSTADOR  
Para el tostado de los granos de cacao será necesitará un horno tostador con una capacidad de 20 
kg/batch. 
4.8.4 DESCASCARILLADORA 
Para el quebrado del cacao y la separación de la cascarilla se utilizará una descascarilladora para 
procesar 12,5 kg/h de cacao en grano. 
4.8.5 MOLINO PRIMARIO DE PASTA DE CACAO 
El molino primario para procesar los nibs de cacao tendrá una capacidad de más de 12,5 kg/h. 
4.8.6 MOLINO REFINADOR DE BOLAS 
Se requiere un molino de bolas para refinar la pasta de cacao con una capacidad mayor a los 12.5 
kg/h, para obtener una pasta de cacao final con una finura del 99.5 %, que puede ser medido en 
micras (µ). 
La finura de pasta de cacao se puede medir con un grindometro. El tamaño de partícula ideal es 
inferior a 30 µ (micras), pero no inferior a 20 µ (micras). 
4.8.7 ATEMPERADORA 
Para temperar la pasta de cacao se requiere de una atemperadora con una capacidad de 20 kg. 
4.8.8 REFRIGERADOR 





4.8.9 DESCRIPCIÓN DE LA MAQUINARIA Y EQUIPO NECESARIOS PARA CADA 
ÁREA 
A continuación, se describe la maquinaria y equipo establecido como necesario después de la 
información otorgada por los proveedores. 
Tabla 36 Descripción de maquinaria y equipo para producción de pasta de cacao 
Área Maquinas/Equipos Cantidad 
Recepción, pesado y control de 
calidad de MP 
Báscula 1 
Limpieza y clasificación Zaranda 1 
Tostado Tostador 1 
Descascarillado Descascarilladora 1 
Molienda 
Molino primario de 
pasta de cacao 
1 
Molino Refinador de 
bolas 
1 
Atemperado Atemperadora 1 




Palets   
Fuente: Proformas de maquinaria y equipo, 2020. 
Elaborado por: Autor, 2021. 
1. Báscula  
Digital. 
Capacidad de 100Kg. Batería recargable, 110 V.  





Figura 17 Báscula digital 
 
2. Zaranda  
Construida de acero inoxidable. 
Capacidad de 100 kg. 
Tiene varias mallas intercambiables para diferentes granulometrías.   
Dimensiones: Largo: 1,5m. Ancho: 0,8m. 
Figura 18 Zaranda de acero inoxidable 
 
3. Tostador 
Marca: Delani. Modelo: ROASTY 20. 
Capacidad de producción: 20 kg/batch y 40 – 60 kilos/hora. 
Todo el sistema es controlado por una pantalla táctil y PLC. 
Material: acero inoxidable AISE 304. 
Dimensiones: 0.91 m de largo x 0.52 m de ancho x 1.55 m de alto. 
De 0.75 KW. 220 V, trifásico. 









Marca: Delani. Modelo: WINDCRAKER 50. 
Tasa de descascarillado: primera pasada 93%, segunda pasada 98.5 %. Tasa de trituración: <10%. 
Material: acero inoxidable  
Capacidad 50 kg/h. 
De 3 KW. 220 V, trifásico. 
Dimensiones: 1.57 m de largo x 0.67 m de ancho x 1.53 m de alto. 
Peso: 125 kg. 
El sistema de alimentación consta de una tolva y en la ubicación de los discos existe una carcasa 
que protege la contaminación del cacao por agentes externos y a la salida existe una tolva para 
facilitar la recolección del producto procesado. En la Figura 20 se muestra el esquema de la 
descascarilladora. Esta máquina realiza el descascarillado por medio de discos estriados, uno fijo 
y otro móvil, entre ellos se ubican los granos de cacao, de los cuales se desprenden las cascarillas 
mediante la fricción entre ellos y gracias a la acción de cuña que ejercen las estrías.  
La separación del NIB y la piel se realiza a través de una corriente de aire que mueve las partículas. 
El quebrador en la cámara de triturado es regulable por el operario para controlar el tamaño de los 






Para impulsar los granos hacia los discos se requiere un tomillo sinfín, esta es otra pieza muy 
importante de la máquina ya que se ubica justo por debajo de la tolva de alimentación y tiene la 
función de presionar los granos contra el disco estriado móvil. 
Figura 20 Descascarilladora de cacao 
 
 
5. Molino primario de pasta de cacao  
Marca: Delani. Modelo: MINIREX. 
Capacidad: 50 Kg/h 
Finura (µ): 100-150 
Material: La cámara de molienda contiene un rotor fijo y otro móvil de acero al carbono 
endurecido. Las demás partes son de acero inoxidable 304. 
Capacidad 50 kg/h 
De 1.5 KW. 220 V, trifásico. 
Dimensiones: 0.72 m de largo x 0.39 m de ancho x 0.62 m de alto. 





Figura 21 Molino primario de pasta de cacao 
 
6. Molino Refinador de bolas    
Marca: ArteGelato. Modelo: MICRON 20. 
Capacidad del tanque: 20/25 Kg.  
Tasa de producción por hora: 15 Kg/h. 
La máquina está equipada con un refrigerador con el fin de regular, dentro de los límites 
establecidos, el exceso de calor provocado por la fricción generada entre las esferas. De este modo 
se conservan inalteradas las cualidades organolépticas del producto. La circulación del producto 
durante el refinamiento se mantiene mediante una bomba volumétrica de doble propósito. El 
cilindro de refinado también está regulado para mantener una temperatura caliente con el fin de 
evitar que los residuos grasos entre las bolas se solidifiquen durante las pausas en el ciclo de 
trabajo. 
Capacidad de refinado: hasta por debajo de 20 micras Hasta granulometría 20 microm  
Especificaciones eléctricas: 220 V. trifásico – 60 Hz 
Potencia requerida: 4 Kw – 16 A – 5 polos. 





Figura 22 Molino refinador de bolas 
 
7. Atemperadora 
Construida en acero inoxidable  
Capacidad 80 kg/h 
Marca: Delani. Modelo: THERMINATOR II. 
Capacidad: 22 Kg 
Productividad hasta 80 kg/h 
Es una máquina que realiza el trabajo de temperado, moldeado y vibrado. También cuenta con un 
dosificador electrónico con repeticiones, inversión automática del sentido de marcha del sinfín, 
control electrónico de encendido y apagado, ciclo nocturno y marco escurrido de grandes 
dimensiones. Controlada por PLC y Pantalla Táctil. 
Material: Acero inoxidable. 
De 1.5 KW. 220 V, trifásico.  
Dimensiones: 0.4 m de largo x 0.75 m de ancho x 1.5 m de alto. 





Figura 23 Atemperadora 
 
8. Mesa acero inoxidable  
Material: Acero Inoxidable. 
Capacidad de 150 kg 
Dimensiones: Ancho: 1.10 m. Largo: 0.6 m. Alto: 0.90 m. 
Figura 24 Mesa de acero inoxidable 
 
9. Estantería  
5 divisiones 
Capacidad: 150 kg  
Construida de acero inoxidable. 





Figura 25 Estantería de acero inoxidable 
 
10. Refrigerador   
Acero inoxidable 304 
Volumen: 738 Lts 
Dimensiones exteriores: Alto: 1.99 m. Ancho: 1.37 m. 0.69 m Profundo. Dimensiones interiores: 
Alto: 1.32 m. Ancho: 1.22 m. 0.56 m Profundo. 
Consumo de energía: 6.60 KW/24 horas. Fuente de alimentación: 115V/60HZ. 
Figura 26 Refrigerador 
 
11. Palets  
Material: Madera  
Dimensiones: 0.80 m de largo. 0.60 m de ancho. 






 DIMENSIONAMIENTO DE LAS ÁREAS  
4.9.1 DESCRIPCIÓN DE LAS ÁREAS DE LA PLANTA  
1. Área de Recepción, Pesado, Control calidad y almacenamiento de materia prima e 
insumos 
Esta área contará con una báscula para el pesado de la materia prima en su ingreso, también se 
contará con palets para la recepción del cacao, además en esta área se almacenará materias primas, 
insumos y empaques que serán utilizados en el proceso productivo, se ubicará palets para los 
quintales de cacao y una estantería para implementos como: gavetas, bandejas, etc. Tendrá un 
espacio de 15 m². 
2. Limpieza y Clasificación  
En este espacio se contará con una zaranda para la limpieza y clasificación del cacao y ocupará 6 
m². 
3. Tostado 
Esta área tendrá un tostador y un enfriador que se utilizarán en el proceso y contara con un espacio 
de 5 m² para los dos procesos, para espacio de los equipos, así como también para la movilidad 
del personal. 
4. Descascarillado 
En esta área estará ubicada una Descascarilladora y contará con un espacio de 5 m². 
5. Molienda 
Se estableció 4 m² según las dimensiones de la máquina y se utilizarán bandejas de acero 
inoxidable para transportar la materia prima transformada. 
6. Enfriado y Atemperado 
Área de enfriado y atemperado de pasta de cacao será de 4 m² en donde se ubicará una 
atemperadora. 
7. Pesado y moldeado  
Esta área contara con un espacio de 5 m². 





Contará con 5 m² para la ubicación de la mesa de trabajo; encima de esta se ubicará la selladora, y 
se realizará los demás procesos de empaques y de embalajes. 
9. Área de almacenamiento de producto terminado 
Esta área requiere de un refrigerador, palets y una estantería para almacenamiento de producto 
terminado, el espacio destinado es de 11 m². 
10. Baños y Vestidores 
Tendrán mayor accesibilidad y estarán diseñados para los dos géneros; la superficie será de 3 m². 
11. Oficina administrativa y técnica 
Las oficinas de gerencia y secretaría se encontrarán en las instalaciones centrales de la Fundación 
Cristo de la Calle ya que ellos dirigirán la planta procesadora por ser los accionistas. 
Mientras que la oficina del área técnica será en la planta procesadora, el área tendrá 8 m² para la 
oficina técnica y baños. 
12. Comedor 
Como su nombre lo indica será destinada para la alimentación del personal, con un espacio de 4 
m². 
13. Sala de reuniones 
Este espacio se dispondrá para efectuar reuniones de los socios de la planta, como también del 
personal que labora en ella. La superficie será de 7 m². 
13. Espacio libre 
Este espacio será designado para espacios verdes, para tránsito vehicular y personal; la superficie 
será de 114 m². La planta está diseñada siguiendo la línea de recorrido del proceso en forma lineal, 
la cual evita la contaminación cruzada de la materia prima con el producto final. 
4.9.2 DISTRIBUCIÓN DEL ÁREA FÍSICA  
La distribución y dimensionamiento se basó en la literatura encontrada según (Platas, 2016), y la norma 






En la tabla 37 podemos observar que el espacio para la instalación de la planta es 200, m2 de las 
cuales 61 m2 corresponde al área de producción, 25 m² al área administrativa y 114 m2 a espacio 
libre donde se encuentra el parqueadero y espacio de tránsito. Ver Anexo 9. 
Tabla 37 Dimensiones de las áreas de la Planta 
INFRAESTRUCTURA 
Coeficiente de vías de 
acceso y servicios 




AREAS DE PRODUCCIÓN   
Recepción Y Pesado MP 1.3 11.18 15 
Limpieza y Clasificación  1.3 4.4 6 
Tostado  1.3 4.22 5 
Descascarillado 1.3 4.15 5 
Molienda 1.3 2.96 4 
Enfriado y Atemperado 1.3 3.1 4 
Pesado y Moldeado 1.3 3.95 5 
Envasado y Empaquetado 1.3 3.95 5 
Almacenamiento  1.3 8.83 11 
Total 61 
ÁREA ADMINISTRATIVA  
Oficina administrativa      8 
Vestidores y baño      3 
Pasillo     3 
Comedor      4 
Sala de reuniones      7 
Total 25 
Total de Infraestructura 86 
ESPACIO LIBRE  
Parqueadero y espacio de transito      
114 Zona de vehículos para recepción      
Zona de vehículos para despacho     
Total Área 200 
 
4.9.3 RELACIÓN ENTRE ACTIVIDADES. 
Según Platas (2016) la escala de valoración de actividades propuesta por Muther, que refleja la 





Tabla 38 Escala de valoración de la Tabla Relacional de Actividades 
Código Proximidad  Color 
A Absolutamente necesario Rojo 
E Especialmente necesario  Amarillo  
I Importante  Verde 
O Ordinario  Azul  
U Sin importancia  Blanco 
X No deseable  Plomo 
Fuente: (Platas, 2016). 
Elaborado por: Autor, 2021. 
La escala de valoración de la tabla relacional de actividades se muestra en la tabla 39: 
Tabla 39 Escala de valoración de la Tabla Relacional de Actividades 
Motivo  
1 Proximidad en el proceso 
2 Higiene  
3 Control  
4 Frio  
5 Malo olores, ruidos. 
6 Seguridad del producto 
7 Utilización de material común 
8 Accesibilidad  
Fuente: (Platas, 2016). 
Elaborado por: Autor, 2021. 
 
La Tabla relacional de actividades permite determinar la intensidad de las relaciones entre los 
procesos para la obtención de pasta de cacao. De esta manera se puede observar en la siguiente 
figura que para los procesos de recepción y almacén insumos es imprescindible que se encuentren 
juntos, lo mismo sucede para los procesos descascarillado y molienda, atemperado-moldeado, 
empacado - almacenamiento de producto terminado. Por otro lado, deben encontrarse 
necesariamente muy distantes los servicios higiénicos con los procesos propios de obtención de 





Esta información resulta de vital importancia para elaborar el diseño de la planta, buscando una 
óptima ubicación de la maquinaria de los procesos de la línea de producción de pasta de cacao 
orgánica. 
Figura 28 Tabla relacional de actividades o Punta de Lápiz 
 
4.9.3.1 Diagrama Relacional de las actividades  
En este diagrama las actividades están representadas por nodos unidas por líneas. Permite tener 
una primera visión de la distribución de los procesos en la planta. 







El diagrama se realiza de tal manera que el cruce entre las líneas de relación sea mínimo. De esta 
forma se consigue que las actividades que poseen mayor flujo de materiales estén más próximas. 
Lo cual a su vez permitirá menores tiempos de producción y menores costos de trasporte. 
4.9.3.2 Distribución potencial de la planta. 
N° Áreas 
1.   Oficinas 
2.   Recepción, pesado de Materia prima 
3.   Selección y Limpieza 
4.   Tostado 
5.   Descascarillado 
6.   Molienda 
7.   Atemperado  
8.   Pesado y Moldeado  
9.   Envasado y Empacado 
10.   Almacenamiento de producto terminado 
11.   Baños y vestidores 
Figura 30 Distribución potencial de la planta 
3
1




Elaborado por: Autor, 2021. 
4.9.4 DISEÑO DE LA PLANTA  
El diseño de las áreas de la planta se proyectaron acorde al tamaño de la maquinaria, las 






4.9.4.1 Especificaciones técnicas para el diseño y construcción 
Las especificaciones técnicas a para el diseño y construcción de la planta agroindustrial están 
basadas en las siguientes normas nacionales e internacionales:  
Tabla 40 Normas nacionales e internacionales para el diseño y construcción de industrias alimentarias 
Normativa Requisitos  
Directiva 2003/105/CE 
Relativa al control de los riesgos inherentes a los accidentes graves en los 
que intervengan sustancias peligrosas. 
- Tiene por objeto la prevención de accidentes graves en los que 
intervengan sustancias peligrosas y la limitación de sus consecuencias 
para las personas y el medio ambiente, con miras a garantizar la 
protección en toda la Comunidad de manera eficaz. 
Reglamento ICPE  
Instalaciones clasificadas para la protección del medio ambiente: 
Prevención de la polución, los riesgos y la contaminación acústica. 
Régimen de declaración (D): Agrupa las actividades menos contaminantes 
y peligrosas, debe describirse los procesos del emplazamiento para 
garantizar el tratamiento de los líquidos, gases y sólidos y la gestión de los 
incidentes. 
Régimen de declaración con control periódico (DC): Las instalaciones 
deben inspeccionarse periódicamente para verificar su cumplimiento. 
Régimen de registro (E): Debe elaborar un expediente acreditando la 
observación de los mandatos ministeriales sobre la minimización del 
impacto sobre el medio ambiente. 
Régimen de autorización (A): Implica instalaciones que presentan riesgos 
o niveles de contaminación más importantes. Se trata, de planes de acción 
y medidas específicas para proteger la salud y la seguridad de todos los 
trabajadores del emplazamiento. 
CTN 140 - Eurocódigos 
Estructurales 
− CEN/TC 250 Eurocódigos estructurales 
− CEN/SS B02 Estructuras 
− ISO/TC 98 Bases de cálculo para estructuras 
UNI (Ente Nazionale 
Italiano di Unificazione). 
 
Decreto N° 2010-1254 de 
22 de octubre de 2010 
Relativo a la prevención de riesgos sísmicos. 
Decreto de 22 de octubre 
de 2010  
Relativo a la clasificación y a las reglas para la construcción antisísmica. 
Directiva 2008/68/CE de 
24 de septiembre de 2008:  
Unificar las restricciones de transporte terrestre (carretera, ferrocarril y vías 
navegables). 
Norma técnica sanitaria 
para alimentos procesados, 
registró oficial suplemento 
681 (2016). 
El Objeto de esta Normativa Técnica Sanitaria es establecer las 
condiciones higiénico sanitarias y requisitos que deberán cumplir los 
procesos de fabricación, producción, elaboración, preparación, envasado, 





humano, al igual que los requisitos para la obtención de la notificación 
sanitaria de alimentos procesados nacionales y extranjeros.  
Código de Practica para 
Manipulación de 
Alimentos. 
Materiales y métodos de construcción, tecnología de la construcción, 
código ecuatoriano de la construcción, requisitos de diseño del hormigón 
armado. Se puede observar en el Anexo 10. 
La edificación debe diseñarse y construirse de manera que:  
a) Especificaciones técnicas de construcción de la planta 
Según la Norma de los Eurocódigos estructurales las construcciones nuevas deben cumplir con los 
siguientes requisitos básicos: 
1. Resistencia mecánica y estabilidad 
2. Seguridad de uso 
3. Seguridad en caso de incendio, incluyendo la durabilidad 
Los productos a utilizar en la construcción deberán cumplir con los requisitos presentes en el 
Anexo 1 del Reglamento (UE) Nº 305/2011 de Productos de Construcción; 
• Servir de base para la especificación de los contratos de obras y servicios de ingeniería 
• Servir de base para la elaboración de las especificaciones técnicas armonizadas para los 
productos de construcción (normas armonizadas y documentos de evaluación técnica 
europeos, DEE). 
✓ Pisos 
Según Platas (2016), especifica que el piso debe ser de material duradero, estanco, liso, limpiable, 
que no sea causa de contaminación del entorno o de los alimentos. Además, deberá ser 
impermeable, resistente a los choques, pesos y cargas de la maquinaria, a la abrasión, a los 
productos de limpieza y desinfección y antiderrapantes para proteger la seguridad del personal. 
Los pisos deberán ser construidos con pendientes hacia las canaletas o desagües de 0,5 a 1%, las 
uniones entre el piso y la pared redondeadas y con radio mínimo de 2,5 cm para evitar la retención 
de humedad. Los pisos tendrán resistencias de 250 kgf/cm2 para el área de producción, y 180 
kgf/cm2 para el área administrativa. 
✓ Paredes 
Según Platas (2016), indican que las paredes deben estar construidas de un material duradero, 





contaminación del entorno o de los alimentos. Estas características deben cumplirse hasta una 
altura conveniente para evitar riesgos de contaminación y que facilite las operaciones de limpieza 
y desinfección, el mínimo recomendado es de 2m. 
✓ Techos  
El techo debe ser de material duradero, liso, lavable, no debe existir grietas o aberturas que 
permitan el ingreso de suciedad, ingreso de insectos o de roedores. El techo tendrá una altura de 
4,5 m, será construida en estructura metálica abovedada, con tuberías metálicas principales; 
además tendrá una cubierta traslucida de policarbonato por cada 4 cubiertas de eternit normal y no 
dispondrá de cielorraso en el área de producción (Platas, 2016). 
✓ Drenajes 
Los desagües deben ser instalados de tal forma que permitan la limpieza y saneamiento del suelo 
con facilidad y eficacia. 
Se recomiendan: 
1. Desagües con sifón fácilmente inspeccionables y limpiables. 
2. Sumideros y rejillas de desagües fácilmente extraíbles y limpiables. 
3. Para cada 35 m² de superficie debe existir un desagüe de 80 cm² de superficie. 
✓ Ventanas, puertas y otras aberturas  
Las puertas deben mantenerse limpias, en buen estado, con cierres que garanticen un buen ajuste 
y adecuadamente protegidas, donde sea necesario. Las dimensiones de las puertas deben ser 
adecuadas para evitar que el producto entre en contacto con las instalaciones. 
Las puertas de entrada de materia prima y salida de producto terminado serán de metal enrollable, 
con un ancho de 1,50 m. Mientras que las puertas de las otras áreas serán de materiales resistentes 
a la humedad y lisas. 
Todas las aberturas que comuniquen con el exterior estarán protegidas con tela mosquitera de 1,2 
mm de luz malla como máximo.  





Todo equipo eléctrico debe mantenerse limpio, en buen estado de conservación y cerrados cuando 
no se usen. Todas las instalaciones eléctricas serán estancas y con las debidas precauciones para 
evitar el ingreso de humedad o filtración durante las operaciones de limpieza. 
Las instalaciones eléctricas del área administrativa tendrán una intensidad de corriente monofásica 
de 110 voltios y también para la iluminación de toda la planta, y una intensidad trifásica de 220 
voltios para el área de producción. 
 Las redes de agua potable para uso en las instalaciones sanitarias deberán ser en tubería sanitaria 
de cloruro de polivinilo (PVC) de un diámetro de una pulgada y con una resistencia de 13,5 psi de 
presión ½ pulgada (Guerrero Fernández, 2015). 
Las tuberías se fijan a las paredes o techos con ganchos mediante abrazaderas o ganchos cada 
metro o metro y medio (Guerrero Fernández, 2015). 
✓ Iluminación 
Es fundamental una luz intensa, adecuadamente distribuida para conseguir unas condiciones 
idóneas de trabajo. Los puntos de luz fijos deben mantenerse limpios y en buen estado de 
conservación. Siempre que sea posible la iluminación será natural. 
En la planta se aprovechará la iluminación natural colocando cubiertas traslucidas de policarbonato 
y ventanas adecuadas para cada área. Además, se contará con luz artificial de intensidades de 100 
hasta 300 lux dependiendo del área (zonas de trabajo 220 lux). 
✓ Ventilación 
La planta contará con ventilación natural para mantener y regular la temperatura del área de 
proceso. Esto ayudará en el proceso productivo. 
✓ Control de temperatura y humedad ambiental 
Para un mejor control de la temperatura y humedad el área de producción y almacenamiento se 
ubicará un termómetro. 





Los sanitarios no deben estar en comunicación directa con las zonas de producción. Su número 
dependerá de la cantidad de empleados. En los espacios sanitarios se colocará baldosas tanto en 
piso como en paredes hasta una altura mínima de 1,8m; para los trabajadores de la planta habrá 
duchas, inodoros, lavamanos y vestidores.  Deberá contar con toallas de un solo uso, jabón inoloro 
y cepillo de uñas. 
✓ Circulación  
El cálculo para la circulación estará basado en las normas de espacio para vías y accesos con un 
coeficiente que varía de 1,3 para planteamientos normales hasta 1,8 cuando los movimientos y 
stocks de materiales son de cierta importancia. 
 
b) Determinación de espacios 
Según Platas (2016), para determinar los espacios es necesario conocer la capacidad de producción 
de la planta, también influye el tipo de distribución elegida, entre otros. 
Los factores que afectan la implantación son: factor ambiental, maquinaria, hombre, movimiento, 
esperas, servicio y el edificio. 
c) Distribución de planta 
Según Platas (2016), los objetivos de la distribución en planta son los siguientes: 
− Simplificar al máximo el proceso productivo. 
− Minimizar los costes de manejo de materiales. 
− Disminuir al máximo el trabajo en curso. 
− Utilizar el espacio de la forma más efectiva posible. 
− Promover la seguridad en el trabajo. 
− Evitar inversiones de capital innecesarias. 
Según Platas (2016),las fábricas de este tipo de alimentos son flujos controlados por el stock (Tipo 
1) es un proceso corto de vida útil larga; con la regulación de materia prima con producto 
terminado. 





4.9.5 LAYOUT DE LA PLANTA 














4.9.6 GESTIÓN DE CALIDAD 
✓ Buenas prácticas de manufactura 
Las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) incluyen todos los métodos y procedimientos de la 
planta procesadora que contribuyan a minimizar los riesgos de contaminación del producto fresco 
mientras se prepara para el mercado. Incluyen aspectos relacionados con la infraestructura y sus 
alrededores, equipos, operaciones sanitarias dentro y fuera de la planta, control de la materia prima 
y operaciones de empaque, control de plagas, higiene del personal, registros y otros. 
✓ Operaciones de sanitización de la planta 
1. Limpieza y desinfección de la planta procesadora, equipos y utensilios 
La planta procesadora tiene que mantenerse limpia para eliminar toda fuente de contaminación. 
Todas las superficies que vayan a estar en contacto con el aguacate deben mantenerse limpias, 
secas y desinfectadas, si necesitan mojarse para limpiarlas y desinfectarlas, es necesario secarlas 
antes de usarlas. Las superficies y equipos que no entran en contacto con los alimentos también 
tienen que limpiarse periódicamente según se establezca en los procedimientos.  
2. Sustancias utilizadas para la limpieza y desinfección. 
La limpieza incluye el uso de métodos físicos como el fregado y métodos químicos como el uso 
de detergentes, ácidos o álcalis para eliminar la suciedad, polvo y otros residuos sobre los equipos 
y otras superficies. Todos los equipos, utensilios y superficies que entran en contacto con la fruta 
durante la producción deben limpiarse, así como las instalaciones, un buen agente limpiador debe 
disolverse rápidamente en agua, no ser corrosivo sobre las superficies metálicas, tener una buena 
acción humectante, buenas propiedades de dispersión y enjuagado, acción germicida, bajo costo y 
no ser tóxico. 
3. Hábitos de higiene en personal 
Se requiere la supervisión constante de los hábitos de higiene del personal que labora en la planta, 





 DISEÑO ARQUITECTÓNICO DE LA PLANTA. 
El diseño arquitectónico de la planta agroindustrial de la figura 32 de este proyecto se utilizó el 
programa AutoCAD, el cual permite dibujar y acotar de una manera fácil y segura, para entender 











En la figura 33 se muestra la implantación arquitectónica de la planta para producción de pasta de 
cacao (licor de cacao). 







4.10.1 CRONOGRAMA DE CONSTRUCCIÓN DE INSTALACIONES Y PUESTA EN 
MARCHA DEL PROYECTO 
Una vez comprobado la factibilidad y obtenido el financiamiento del proyecto, las siguientes fases 
son: fase de implementación y fase de operación como se indica en la siguiente tabla. 
Tabla 41 Cronograma de construcción 
Actividades 1˚ mes 2˚ mes 3˚ mes 4˚ mes 5˚ mes 6˚ mes 
Fase de implementación                                                 
Plano de construcción y 
Especificaciones 
                                                
Reglamento y normas de 
Funcionamiento 
                                                
Etapa de construcción                                                 
Selección y capacitación del 
Personal 
                                                
Instalación maquinaria y 
preparación del local 
                                                
Adquisición de materia 
prima, contratos, convenios 
                                                
Fase operacional                                                 
Prueba y puesta en marcha                                                 
Primera fase de producción                                                 
Promoción y oferta                                                 
Intensificación de la 
producción 
                                                
Reporte de producción, 
ventas y productividad 
                                                
Auditoría calidad, producción                                                 




 REQUERIMIENTOS DE MATERIA PRIMA, INSUMOS, MATERIALES Y 
SERVICIOS 
4.11.1 REQUERIMIENTOS DE MATERIA PRIMA 
La materia prima necesaria para la planta será de 100 kg de cacao en grano para producir 84.72 kg 
de pasta de cacao al día, con un rendimiento de 84.72 %. 
Tabla 42 Requerimientos de materia prima para pasta de cacao 






Cacao en grano 100 500 2000 12000 
Elaborado por: Autor, 2021. 
4.11.2 REQUERIMIENTOS DE MATERIAL DE ENVASES 
En la tabla 43 se detalla los requerimientos de envases para pasta de cacao: 










Fundas (polietileno de alta 
densidad) 5 kg. 
17 85 340 2040 
Cajas de cartón corrugado 25 
kg. 
4 17 68 408 
Elaborado por: Autor, 2021. 
4.11.3 REQUERIMIENTOS DE AGUA POTABLE 
Según Ministerio de Industrias y Productividad [MIPRO] ( 2018), el promedio de consumo de 
agua utilizada por cada empresa en el sector de cacao asciende a 26,15m3 de agua a un valor de 
28,02 dólares mensuales, lo que permite observar que se requiere una cantidad moderada de agua 















Producción 0,3 6,6 0,53 3,50 
Limpieza equipos, 
maquinaria y utensilios 
1 22 0,53 11,66 
Limpieza de instalaciones 2 44 0,53 23,32 
Consumos varios 0,3 6,6 0,53 3,50 
Consumo mensual total de 
agua potable 
  79,2 0,53 41,98 
Costo anual (USD) 251,86 
Elaborado por: Autor, 2021. 
4.11.4 REQUERIMIENTOS DE ENERGÍA  
Los datos para el cálculo de consumo de energía de cada equipo están basados en la descripción 
del fabricante.  




Tiempo de uso 
diario (Horas) 
Tiempo de uso 





Báscula 0.005 3 22 1 0.33 
Tostador 0.75 8 22 1 132 
Descascarilladora 3 8 22 1 528 
Molino primario 
de pasta de cacao 
1.5 8 22 1 264 
Refinadora o 
molino de bolas 
4 8 22 1 704 
Atemperadora 1.5 8 22 1 264 
Refrigerador 6.6 24 22 1 145.2 
TOTAL     2037.53 
Fuente: Ficha técnica de equipos. 
Elaborado por: Autor, 2021. 
Cálculo del consumo diario de energía eléctrica   
El consumo diario de energía eléctrica se calculó de la siguiente manera: 
 




Simbología y datos: 
𝐶𝑑 = Consumo diario de energía eléctrica 
𝑃𝑓 = Potencia por fuente de iluminación = 0,065 Kw 
𝐶𝑓 = Cantidad de fuentes de iluminación = 2 
𝑡   = tiempo de consumo = 8h 
𝐶𝑑 = 0,065Kw × 2 × 3h = 0,39Kw/h  























































300 0,065 4 0,26 2 0,52 
Baños y 
vestidores 
Foco 100   0.030 2 0,48 2 0,96 
Total día 8,37 
Total mensual 167,4 
Costo mensual 15,066 
Fuente: Agencia de Regulación y Control de Electricidad. 
Elaborado por: Autor, 2021. 
  
4.11.5 REQUERIMIENTO DE MANO DE OBRA  
El factor hombre es indispensable para el dimensionamiento de las áreas de la industria, las áreas 
deben contar con las condiciones apropiadas para que el operario pueda desempeñarse de excelente 




La mano de obra debe ser especializada y calificada para el desarrollo de las actividades en el 
proceso de producción de la procesadora, además se debe tener presente que el factor hombre está 
determinado por la capacidad de la maquinaria y equipos, la cantidad de materia prima a procesar. 
Se contará con 1 obrero calificado como mano de obra directa; y al jefe de producción o supervisor 
de planta. El jefe de producción tomará las decisiones diarias juntamente. La contadora externa de 
la Fundación Cristo de la Calle visitará la planta. Se utilizará también el vehículo de la fundación 
para comercializar el producto. 
Tabla 47 Diagrama analítico para elaborar pasta de cacao 
Personal Cantidad 
Jefe de producción 1 
Operario 1 
Total 2 
Elaborado por: Autor, 2020. 
4.11.6 DESECHOS  
Entre los desechos y residuos que se producen en el proceso productivo, está la cascarilla de cacao 
procedente del descascarillado de los granos de cacao seco que utilizará la industria.  
La cascarilla del cacao será puesta en composteras, y se utilizará como abono para el cultivo de 
cacao de la finca. 
4.11.7 MANTENIMIENTO  
Para instalar la maquinaria y equipos el proveedor asignará un técnico que se encargue de la puesta 
en marcha, además de la capacitación del personal, y durará de 2 a 5 días. Los costos del servicio 
técnico para instalar la maquinaria estarán asumidos por la empresa. La maquinaria y equipos 
incluyen un kit de repuestos. 
El mantenimiento será planificado junto con el área de producción, analizando los días para llevar 




 INVERSIONES Y FINANCIAMIENTO 
4.12.1 FINANCIAMIENTO  
El financiamiento para la creación de la planta procesadora de pasta de cacao en la comunidad de 
Cachaco-Lita, será realizada únicamente por la Fundación Cristo de la Calle, haciendo usos de sus 
recursos. 
4.12.2 INVERSIONES FIJAS 
4.12.2.1 Infraestructura  
Los gastos de edificación se han establecido mediante consultas realizadas a arquitectos e 
ingenieros civiles para detallar las inversiones necesarias. El cálculo del presupuesto está basado 
en el dimensionamiento de las áreas de la planta y el costo de construcción en referencia a 1 m². 
Utilizando programas actualizados se determina cantidad de cemento, ladrillo, hierro, etc.  
En la tabla 48 se detalla el presupuesto de obras civiles para el desarrollo del proyecto: 
Tabla 48 Presupuesto de obras civiles 
Descripción Unidad Área Precio Unit. (USD) Monto Total (USD) 
Terreno m² 200 0,00 0,00 
Construcción  m² 86 230,00 19.780,00 
Parqueadero y áreas verdes m² 114 15,00 1.710,00 
Total (USD) 21.490,00 
 
4.12.2.2 Terreno 
La fundación posee el terreno en la parroquia Lita, de este se dispondrá para la planta agroindustrial 
un área de 200 m². 
4.12.2.3 Obras civiles 
En la Tabla 48 se muestra el costo total del área de construcción para la planta agroindustrial con 




4.12.2.4 Maquinaria y equipo 
En la Tabla 49 se detalla el precio de cada una de las máquinas y equipos requeridos para el proceso 
de obtención de pasta de cacao. 






Balanza 1 100.00 100.00 
Mesa acero inoxidable 2 100.00 200.00 
Zaranda 1 100.00 100.00 
Tostador 1 3,000.00 3,000.00 
Descascarilladora  1 2,860.00 2,860.00 
Atemperadora 1 3,200.00 3,200.00 
Estantería 2 90.00 180.00 
Refrigerador  1 1,865.00 1,865.00 
Molino primario 1 2,100.00 2,100.00 
Molino refinador de bolas 1 2,900.00 2,900.00 
Palets  10 5.00 50.00 
Total de equipamiento y maquinaria 16,555.00 
Fuente: Proformas  
Elaborado por: Autor,2021.  
4.12.2.5 Bienes muebles en general  












Tabla 50. Bienes muebles en general 
Descripción Cantidad Precio Unit. (USD) Monto Total (USD) 
Escritorios 1 $120,00 120,00 
Computadores 1 $600,00 600,00 
Software 1 $100,00 100,00 
Impresoras 1 $130,00 130,00 
Elementos de seguridad industrial, 
uniformes 
3 $200,00 600,00 
Extintores 1 $20,00 20,00 
Útiles de oficina 1 $50,00 50,00 
Control de plagas 1 $30,00 30,00 
Sala de juntas 1 $200,00 200,00 
Ventiladores 2 $60,00 120,00 
Decoración 1 $200,00 200,00 
Total de muebles y artículos (USD) 2.170,00 
Fuente: Proformas  
4.12.3 INVERSIONES DIFERIDAS 
Tabla 51 Inversiones diferidas 
Descripción Costo (USD) Resumen de Gastos por Rubro 
Gastos de Organización 
800,00 
Estudios Preliminares 50,00 
Estudios de factibilidad 80,00 
Estudio arquitectónico 100,00 
Asesoría 100,00 
Gastos de instalación  300,00 
Permisos (construcción, municipales, otros) 100,00 
Búsqueda y Selección de personal 20,00 
Gastos imprevistos 50,00 
Gasto de Constitución 
400,00 
Constitución empresa 400,00 
Gastos en Capacitación 
50,00 
Capacitación en el Puesto 50,00 
Gastos en Publicidad y Promoción 
120,00 Publicidad 20,00 
Gastos en Marketing  100,00 




4.12.4 RESUMEN DE INVERSIONES 
Tabla 52 Resumen de inversiones 
Inversiones  
 Rubros de 
Inversiones  
 Inversión desagregada  
  Inversiones 
Parciales (USD)   






Maquinaria y equipamiento 16,555.00 40,215.00  
Muebles en general 2,170.00 
Infraestructura  21,490.00 
Inversión 
Intangible 
Gastos de organización 800.00 1,370.00  
Gastos de constitución  400.00 
Gastos en capacitación 50.00 





Gastos en materiales e 
insumos básicos 
950.00 4,136.48  
Pago de sueldos y salarios 2,400.00 
Gastos de operación 786.48 
Inversión Total (USD) 45.721,48 
4.12.5 PRESUPUESTO DE INGRESOS 
Tabla 53 Costos de producción por kilogramo 
Costo de producción por kilo USD/ kg 
Costo unitario de producción 2,07  
Margen de utilidad  2,07  














Tabla 54 Ingreso anual por ventas 
Periodos Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 Año 6 Año 7 Año 8 Año 9 Año 10 
Precio Promedio 
mensual 
4.14 4.50 4.75 5.00 5.25 5.50 5.75 6.00 6.25 6.50 
Cantidad 11,088 11,088 11,088 11,088 11,088 11,088 11,088 11,088 11,088 11,088 
Ventas Anuales 
(USD) 
45,956.80 49,896.00 52,668.00 55,440.00 58,212.00 60,984.00 63,756.00 66,528.00 69,300.00 72,072.00 
El margen de utilidad para el producto es de 2,7 dólares americanos por kilogramo de producto terminado. De esta manera se fija el 
precio de venta de fábrica. 
4.12.6 PRESUPUESTO DE EGRESOS 























COSTOS FIJOS         
Depreciación 3,164.00 3,164.00 3,164.00 3,164.00 3,164.00 3,164.00 3,164.00 3,164.00 3,164.00 3,164.00 
Amortización de 
intangible 
137.00 137.00 137.00 137.00 137.00 137.00 137.00 137.00 137.00 137.00 
Gastos Generales 1,099.44 1,154.41 1,212.13 1,272.74 1,336.38 1,403.20 1,473.35 1,547.02 1,624.37 1,705.59 
Gastos Administrativos 780.00 819.00 859.95 902.95 948.09 995.50 1,045.27 1,097.54 1,152.42 1,210.04 
Gastos de Ventas 480.00 504.00 529.20 555.66 583.44 612.62 643.25 675.41 709.18 744.64 
Gastos de Exportación 6,000.00 6,000.00 6,000.00 6,000.00 6,000.00 6,000.00 6,000.00 6,000.00 6,000.00 6,000.00 
Costo Fijo Total 11,660.44 11,778.41 11,902.28 12,032.35 12,168.91 12,312.31 12,462.88 12,620.97 12,786.97 12,961.27 
COSTOS VARIABLES         
Materiales e insumos 14,983.57 14,983.57 14,983.57 14,983.57 14,983.57 14,983.57 14,983.57 14,983.57 14,983.57 14,983.57 
Mano de Obra Directa 5,907.97 5,907.97 5,907.97 5,907.97 5,907.97 5,907.97 5,907.97 5,907.97 5,907.97 5,907.97 
Gastos Indirectos de 
fabricación 
642.80 642.80 642.80 642.80 642.80 642.80 642.80 642.80 642.80 642.80 




4.12.7 ESTADO DE PÉRDIDAS Y GANANCIAS  
A continuación, se detalla el estado de pérdidas y ganancias para la empresa donde se integra los ingresos de la operación, los costos y 
gastos. Se puede valorar la utilidad neta anual de la planta. 
Tabla 56 Estado de pérdidas y ganancias 
RUBRO 
 
AÑOS      
AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 AÑO 6 AÑO 7 AÑO 8 AÑO 9 AÑO 10 
Ventas 45,956.80 49,896.00 52,668.00 55,440.00 58,212.00 60,984.00 63,756.00 66,528.00 69,300.00 72,072.00 
Costo de producción 21,534.34 21,534.34 21,534.34 21,534.34 21,534.34 21,534.34 21,534.34 21,534.34 21,534.34 21,534.34 
Utilidad Bruta 24,422.46 28,361.66 31,133.66 33,905.66 36,677.66 39,449.66 42,221.66 44,993.66 47,765.66 50,537.66 
Gastos Generales 1,099.44 1,154.41 1,212.13 1,272.74 1,336.38 1,403.20 1,473.35 1,547.02 1,624.37 1,705.59 
Gastos Administrativos 780.00 819.00 859.95 902.95 948.09 995.50 1,045.27 1,097.54 1,152.42 1,210.04 
Gastos de Ventas 480.00 504.00 529.20 555.66 583.44 612.62 643.25 675.41 709.18 744.64 
Gastos de Exportación 6,000.00 6,000.00 6,000.00 6,000.00 6,000.00 6,000.00 6,000.00 6,000.00 6,000.00 6,000.00 
Utilidad de Operación 22,063.02 25,884.25 28,532.38 31,174.31 33,809.75 36,438.35 39,059.79 41,673.69 44,279.69 46,877.40 
Depreciación 3,164.00 3,164.00 3,164.00 3,164.00 3,164.00 3,164.00 3,164.00 3,164.00 3,164.00 3,164.00 
Amortización de 
Intangible 
137.00 137.00 137.00 137.00 137.00 137.00 137.00 137.00 137.00 137.00 
Utilidad Antes de 
Impuestos 
18,762.02 22,583.25 25,231.38 27,873.31 30,508.75 33,137.35 35,758.79 38,372.69 40,978.69 43,576.40 
Impuestos (20%) 3,725.00 4,489.25 5,018.88 5,547.26 6,074.35 6,600.07 7,124.36 7,647.14 8,168.34 8,687.88 






























Ingresos Por Ventas            
Ventas  45,956.80 49,896.00 52,668.00 55,440.00 58,212.00 60,984.00 63,756.00 66,528.00 69,300.00 72,072.00 
Valor Rescate de 
Activo Fijo 
          10,745.00 
Valor Rescate de 
Capital Trabajo 
          4,136.48 
Total Ingresos  45,956.80 49,896.00 52,668.00 55,440.00 58,212.00 60,984.00 63,756.00 66,528.00 69,300.00 86,953.48 
Costos de 
producción 
 21,534.34 21,534.34 21,534.34 21,534.34 21,534.34 21,534.34 21,534.34 21,534.34 21,534.34 21,534.34 
Gastos operativos  2,359.44 2,477.41 2,601.28 2,731.35 2,867.91 3,011.31 3,161.88 3,319.97 3,485.97 3,660.27 
Impuestos  3,752.40 4,516.65 5,046.28 5,574.66 6,101.75 6,627.47 7,151.76 7,674.54 8,195.74 8,715.28 
Inversión 45,721.48           








4.12.8 INDICADORES ECONÓMICOS  
4.12.8.1 Punto de Equilibrio  
Tabla 58 Punto de Equilibrio 
RUBRO 





















Costo Fijo Total 11,660.44 11,778.41 11,902.28 12,032.35 12,168.91 12,312.31 12,462.88 12,620.97 12,786.97 12,961.27 
Costo Variable Unitario 1.94 1.94 1.94 1.94 1.94 1.94 1.94 1.94 1.94 1.94 
Costo Fijo Unitario 1.06 1.07 1.09 1.10 1.11 1.12 1.14 1.15 1.17 1.18 
Precio Unitario del 
producto 
4.14 4.50 4.75 5.00 5.25 5.50 5.75 6.00 6.25 6.50 
Punto de Equilibrio 
(cantidad) 
5,293.94   4,604.77   4,238.90   3,934.88  3,678.78   3,460.58   3,272.93   3,110.24   2,968.28   2,843.71  
Punto de Equilibrio 
(USD) 




4.12.8.2 Cálculo del TIR, VAN y PRI 
Tabla 59 Indicadores Económicos 
Indicadores Económicos Valores 
Valor Actual Neto Económico (VANE) en dólares 89,579.46 
Tasa Interna de Retorno Económico (TIRE) 49,31 % 
Periodo de Recuperación de Inversión (en años) 2.03 
 
4.12.8.3 Relación costo beneficio  
Tabla 60 Ingresos y egresos actualizados 
Año Inversión Ingresos Egresos 
0 45,721.48   
1  45,956.80 27,646.18 
2  49,896.00 28,528.40 
3  52,668.00 29,181.90 
4  55,440.00 29,840.35 
5  58,212.00 30,504.00 
6  60,984.00 31,173.12 
7  63,756.00 31,847.97 
8  66,528.00 32,528.85 
9  69,300.00 33,216.04 
10  86,953.48 33,909.88 
VPN Ingresos $286,235.08 
VPN Egresos $150,934.14 











 LOGÍSTICA DE COMERCIO EXTERIOR 
4.13.1 REGISTRO PARA EXPORTADOR 
Para poder exportar a cualquier país del mundo necesariamente deberán estar registrados con 
anticipación cumpliendo con lo siguiente: 
- Tener el Registro Único de Contribuyentes (RUC) que emite el Servicio de Rentas Internas 
(SRI) 
- Debe registrarse en la página web del Servicio Nacional de Aduana del Ecuador (SENAE). 
4.13.1.1 Requisitos para obtener un token - Nuevo Sistema Ecuapass 
 
Una vez registrado es obligatorio obtener un token presentando varios documentos de la 
organización y de la persona autorizada de firmar y gestionar documentos de Comercio Exterior. 
Las entidades otorgantes son el Banco Central y Security Data, en este caso se dará a conocer los 
requisitos para obtener el token mediante Security Data. 
El dispositivo USB permite instalar el nuevo Sistema llamado Ecuapass que actualmente a la fecha 
de noviembre del 2019 sirve para poder realizar certificados de origen para exportación 
presentándose en la ventilla única de contribuyentes. 
¿Quién es Security Data? Es una entidad seria que está calificada para emitir certificados que 
permitan interactuar en el Sistema Ecuapass de la Aduana, los documentos de cada empresa que 
se entrega a esta entidad son guardados con seguridad en el que cada suscriptor para obtener el 
certificado de firma electrónica y encriptación debe llenar un contrato en el que constan varias 
cláusulas del servicio Security Data y formulario que debe ser firmado por una persona natural, 
miembro de la empresa o representante legal. 
 
Costo y vigencia del token: El certificado es personal y tiene un valor de $27.00. Vigencia de 2 
años. 
 
4.13.1.2 Requisitos si es un miembro de la empresa: 
 




b) Papeleta de votación, certificado de empadronamiento para extranjeros y para los militares 
presentar la libreta militar. 
c) Original o copia certificada y legible del nombramiento o certificado laboral que certifique el 
cargo de la persona, actualizado, firmado por el representante legal o emitida por el 
departamento de recursos humanos de la entidad solicitante. 
d) Presentar el Registro Único de Contribuyentes (RUC) de la empresa  
e) Presentar el Registro Único de Proveedores (RUP) en caso de disponerlo 
f) Original o copia certificada y legible del nombramiento del representante legal adjuntando 
una copia de la cédula de ciudadanía del mismo. 
g) Original o copia certificada de constitución de la Empresa en la cual conste el nombre de la 
persona o las personas que llevarán la representación legal de la misma. 
h) Autorización firmada por el representante legal, donde conste el número, nombre y cargo de 
todos los solicitantes de la Empresa para emisión de certificado de Firma Electrónica. 
  
Certificado de Representante Legal: 
 
a) Cédula de ciudadanía o pasaporte en casos de extranjeros, 
b) Papeleta de votación actualizada, (para extranjeros, certificado de empadronamiento y para 
militares la libreta militar). 
c) Registro Único de Contribuyentes (RUC) de la empresa 
d) Registro Único de Proveedores (RUP) en caso de disponerlo 
e) Original o copia certificada y legible del nombramiento del representante legal adjuntando 
copia clara de la cédula de ciudadanía del mismo. 
f) Original o copia certificada de constitución de la Empresa solicitante en la cual conste el 
nombre de la persona o las personas que llevarán la representación legal de la misma. 
Nota: es necesario que todos los documentos copias a presentarse estén legalmente notariados. 
4.13.2 REQUISITOS PARA EXPORTAR 
− Factura Comercial 
La factura comercial es el documento que describe las mercancías de un contrato de compra-venta. 




principales, ya que debe ser presentado ante el SENAE para proceder con el proceso de 
exportación. Comprende el original y copias, con el membrete de la empresa. 
- Lista de Empaque (Packing List) 
La lista de empaque es emitida por el Exportador en hoja membretada de la empresa y sirve para 
indicar el contenido de la mercadería a exportar, el peso bruto y neto de acuerdo al tipo de embalaje 
a utilizarse. 
- Certificado de Origen 
Es el documento que garantiza el origen de la mercadería. Estos son exigidos por los países en 
razón de los derechos preferenciales que existen según convenios bilaterales o multilaterales. Y, 
además, es un documento por el cual se certifica que la mercancía es producida o fabricada en el 
país del exportador. 
Cualquier tipo de producto requiere de un Certificado de Origen para comprobar su procedencia 
en el país de destino con el objeto de verificar el cumplimiento de las normas internacionales de 
origen y aplicación de preferencias arancelarias otorgadas por el país de destino. 
- Guía Aérea 
La guía aérea, instrumento no negociable, sirve como recibo para el remitente. Emitida por la 
aerolínea o por el consolidador, la AWB indica que el transportista ha aceptado los bienes 
contenidos en la lista y que se compromete a llevar el envío al aeropuerto de destino, de 
conformidad con las condiciones anotadas en el reverso del original de la guía. Además, la AWB 
sirve como evidencia documentaria de haber completado el contrato de flete, facturas de flete, 
certificados de seguro y la declaración de aduanas. La guía de carga ofrece indicaciones al personal 
del transportista sobre el manejo, despacho y entrega de los envíos. 
Este certificado es emitido en el Ministerio de Industrias y Productividad (MIPRO) y por las 
Cámaras de Comercio, Industrias o Producción, para países de destino en la Asociación 
Latinoamericana de Integración (ALADI), Comunidad Andina (CAN) y MERCOSUR. 
- DAU (DAE) -40 DECLARACION ADUANERA DE EXPORTACION 
Se presenta la DAU definitiva (Código 40), que es la Declaración Aduanera de Exportación, que 




exportación, el exportador tiene un plazo de 15 días hábiles para regularizar la exportación, con la 
transmisión de la DAU definitiva de exportación. 
Los documentos digitales que acompañan a la DAE a través del ECUAPASS son: 
- Factura comercial original. 
- Autorizaciones previas (cuando el caso lo amerite). 
- Certificado de Origen electrónico (cuando el caso lo amerite) 
- Una vez aceptada la DAE, la mercancía ingresa a Zona Primaria del distrito en donde se 
embarca, producto de lo cual el depósito temporal la registra y almacena previo a su 
exportación. 
- Certificado de Calidad.  
Los certificados de calidad son todavía opcionales al momento de exportar un producto, pero sin 
duda el poseer una certificación de calidad emitida por un ente público o institución privada de 
acreditación facilita el acceso a un mercado. Sin embargo, lo que sí es obligatorio para exportar 
son las verificaciones y registros realizados por los diferentes entes de control sanitario, los cuales, 
involucran inspecciones en los establecimientos y permiten la emisión de certificados sanitarios 
de exportación. En materia de exportaciones los certificados de calidad lo otorgan en el INEN. 
- Certificado Sanitario 
El Certificado Sanitario es un documento expedido por el organismo de control sanitario 
correspondiente al país de origen en el que se hace constar que la mercancía analizada cumple con 
la normativa sanitaria local e internacional. En Ecuador, los organismos de control sanitario son la 
Agencia Ecuatoriana de Aseguramiento de la Calidad del Agro – AGROCALIDAD, el Instituto 
Nacional de Pesca (INP) y el Instituto Nacional de Higiene y Medicina Tropical “Leopoldo 
Izquieta Pérez” (INH). 
Al momento de exportar se debe considerar el tipo del producto, sea este vegetal, animal, de la 
acuacultura, de la pesca, procesados, medicinales, cosméticos, bioquímicos, ya que de eso 




4.13.3 PROCESO PARA LA EXPORTACIÓN DE PASTA DE CACAO 
Para la comercialización de este producto es importante destacar que será una “Exportación a 
Consumo Régimen 40”. Mediante este régimen las mercancías nacionales o nacionalizadas salen 
del país para su uso o consumo definitivo en el exterior. 
La factura comercial a presentarse debe ser original y cinco copias en las que se detalle la 
mercadería y que tenga los siguientes datos: 
- Lugar y fecha de emisión 
- Información del comprador 
- Debe constar la subpartida arancelaria 
- Forma de pago - Precio de la mercadería 
Cubicaje 
La pasta de cacao será enviada en cajas, dentro de estas estarán fundas de 5Kg cada una de ellas. 
Las cajas serán ubicadas en palets, ya que así se acordó con el comprador; las etiquetas deben tener 
información sobre el producto como: nombre del producto, origen, peso en kilogramos, especificar 
la cantidad, nombre y dirección del fabricante o exportador. Todos los datos de información 
mencionados anteriormente irán rotulados en cada uno de los empaques. En un palet de 120cm x 
100 cm en las que según las medidas y espacio se transportara en cajas de cartón de: Largo: 0.60 
Ancho: 0.38 Alto: 0.38. 
Mediante el transporte internacional se puede trasladar la carga desde el país de origen hasta el 
país de destino. El contrato se formaliza a través de una factura comercial o correo electrónico. En 
el contrato debe contar lo siguiente: 
- Las características de la mercancía como: tipo, naturaleza, cantidad, peso, dimensiones, 
embalaje, unitarización. 
- Las obligaciones del vendedor: fecha y lugar de entrega de las mercancías y de facturas, 
certificados y documentos de transporte 
- Las obligaciones del comprador: pago, recepción de las mercancías - Especificar el Incoterm 




4.13.4 LOS INCOTERMS 
Desde el momento en que se realiza el contrato de compraventa se debe establecer las 
responsabilidades de cada una de las partes; los Incoterms son justamente los mismos en cualquier 
parte del mundo, en este caso la Cámara de Comercio es la encargada de publicar los términos con 
cada interpretación que lleve a realizar un negocio internacional. 
Los Incoterms indican lo siguiente: 
- Parte que contrata y paga el transporte, seguro e impuestos aduaneros. - Lugar de entrega de 
la mercadería. 
- Responsable de pérdida, daño o demora de la carga. 
Incoterms para mar y aguas fluviales 
FAS Libre al costado del buque (puerto de carga convenido) 
FOB Libre a bordo (puerto de carga convenido) 
CFR Costo y flete (puerto de destino convenido) 
CIF Costo, seguro y flete (puerto de destino convenido) 
Incoterms polivalentes son: EXW, FCA, CPT, CIP, DAT, DAP 
Incoterms para cualquier modo de transporte incluido el multimodal 
EXW En fabrica (lugar convenido) 
FCA Libre transportista (lugar convenido) 
CPT Transporte pagado hasta (lugar de destino convenido) 
CIP Transporte y seguro hasta (lugar de destino convenido) 
DAT Entregada en terminal (lugar de destino convenido) 
DAP Entregada en lugar de destino convenido 
DDP Entregada derechos pagados (lugar de destino convenido) 
Todos los contratos de transporte son regularizados por normas nacionales e internacionales y se 
formalizan en documentos cuyo formato varía según el modo de transporte: 
Marítimo/ Fluvial: Bill of Lading (B/L)  
Terrestre: Carta Porte Internacional 




“El transporte es la etapa totalmente con responsabilidad del importador y el incoterm que se 
utilizara es FAS (Free Alongside Ship) “Libre al costado del buque (puerto de carga convenido).”, 
cumple con las siguientes características: 
FAS es un término utilizado exclusivamente para transporte por barco, ya sea por mar o vías 
fluviales. El vendedor debe entregar la mercancía en el puerto de embarque designado, al costado 
del buque contratado por el comprador y bajo la grúa que la cargará. El vendedor debe despachar 
la mercadería para la exportación.  
 
El vendedor entrega la mercancía en el muelle de carga del puerto de origen y asume los gastos 
hasta la entrega, así como los trámites aduaneros de exportación. 
El comprador gestiona la carga a bordo, estiba, flete y demás gastos hasta entrega en destino, 
incluido el despacho de importación y el seguro si se contratara ya que no es obligatorio. Además, 















 ANÁLISIS DE IMPACTOS AMBIENTALES Y SOCIOECONÓMICOS 
4.14.1 ELABORACIÓN DE LA FICHA AMBIENTAL 
Para el análisis de impactos ambientales se utilizó la ficha ambiental, correspondiente al nivel de 
contaminación categorizada por el Ministerio del Ambiente. Se estableció factores ambientales y 
socioeconómicos. Permitiendo realizar el plan de manejo ambiental. Los posibles impactos serán 
en el lugar de construcción de la planta agroindustrial. 
Descripción del proceso 
Tabla 61 Proceso del diseño de elaboración de la ficha ambiental 




Productos a distribuir: 
Productos alimenticios: Pasta de cacao 
Equipos: Balanza, tostador, 
descascarillador, molino, atemperadora, 
refrigerador. 
En construcción 
Accidentes laborales, ruido por 
las máquinas, ruido por el 
ingreso de vehículos de carga 
pesada, desechos. 
4.14.2 DESCRIPCIÓN DEL ÁREA DE IMPLANTACIÓN. 
a) Área de implantación física 
• Región geográfica. 
El proyecto de la Fundación Cristo de la Calle se encuentra ubicado en parroquia: Lita, Catón 
Ibarra, Provincia de Imbabura.  
• Superficie del área de influencia 
La superficie del área de influencia directa para la instalación del proyecto es de 200 m². 
• Altitud: 610-730 msnm. 
• Clima  
La zona escogida para el estudio registra un clima Per-húmedo Semicálido con temperaturas 
que oscilan entre los 23,03 °C – 21,01 °C, con una temperatura media anual de 22.9 °C. La 





Tabla 62 Caracterización de la finca 
UBICACIÓN CARACTERÍSTICAS AMBIENTALES 
País: Ecuador Temperatura:  22.9 °C 
Provincia: Imbabura. Precipitación anual:  3355 mm promedio. 














Zona de vida:  
Bosque siempre verde 
pie montano. 
• Geología, geomorfología, suelos  
La geología del sector está compuesta básicamente de relieves de terrazas, con una pendiente 
del 10%, con altura de 800 a 1160 msnm. El relieve del terreno utilizado para el proyecto es 
prácticamente plano y se observan pequeñas montañas hacia el norte.  Los suelos del terreno 
de la ubicación del proyecto conciernen en su mayoría se caracteriza por presentar una textura 
moderadamente gruesa. 
• Ocupación actual del área de implantación  
El suelo destinado para la construcción, actualmente se encuentra sin uso. 
• Pendiente, tipo, calidad, permeabilidad del suelo, condiciones de drenaje 
La instalación del proyecto es en un terreno plano y el suelo ha sido intervenido en casi su 
totalidad, las condiciones de drenaje superficial están dadas por el sistema de tubería de la finca 
“Ciudad de Gubbio”. 
• Hidrología, aire, ruido  
En el sector existen drenajes superficiales. El aire aún no se encuentra muy afectado en el 
sector donde se ha instalado el proyecto rural. Además, al estar la ubicación del proyecto dentro 
de la finca y alejado de la Pana vial no existe ruido producido por los vehículos que se 
desplazan por el lugar.  
b) Área de implantación biótica 
• Cobertura vegetal y fauna asociada  
En el sector de la implantación del proyecto la cobertura vegetal aún no ha sido intervenido en 
gran cantidad, ya que se encuentra en el sector rural. Las fuentes de contaminación son mínimas y 




Existe una gran diversidad en cobertura vegetal, que pueblan la mayoría del lugar. La población 
de fauna es diversa, por lo que el lugar es muy importante para el turismo. En la figura 34 se 
muestra parte de la flora existente en el terreno de la ubicación del proyecto y el ingreso. 
Figura 34 Entrada finca Ciudad de Gubbio de la Fundación Cristo de la Calle 
 
• Paisaje  
El sector del proyecto muestra un paisaje casi natural, ya que no presenta implantación de 
grandes edificaciones o presencia de la zona industrial. El paisaje debe ser cuidado y 
considerado un activo más, que requiere ser protegido. 
c) Área de implantación social 
• Demografía  
Según el censo realizado por el INEC en 2010, la parroquia de Lita tiene una población total 
de 3.349 habitantes, de los cuales el 53% (1.788) son de sexo masculino y el 47 % (1.561) 
pertenecen al sexo femenino.  
• Descripción de los principales servicios (salud, alimentación, educación). 
La zona del proyecto está ubicada en el sector rural del Cantón Ibarra-parroquia Lita y cuenta 
con todos los servicios básicos de luz eléctrica, alcantarillado sanitario, agua potable, 
telecomunicaciones, transporte público y recolección de basura. 
Cuenta con un centro de salud tipo A, mismo que se encuentra a una distancia menor a 1 





• Actividades socio-económicas 
Una de las actividades más importantes en la parroquia Lita es la agricultura, seguida de la 
construcción, el comercio al por mayor y menor de los productos que se consumen en la zona, 
no se encuentran industrias para a la transformación de los productos agropecuarios del sector. 
Se encuentra un problema de crecimiento económico en la parroquia ya que genera escaso 
dinamismo económico (Gobierno Autónomo Descentralizado Municipal de San Miguel de 
Ibarra, 2020).  
La población económicamente activa se encuentra, en los hombres el 27,95% tiene empleo en 
el año 2010 con una proyección del 2015 del 29,62% en las mujeres tenemos el 9,55% en el 
2010 y en el 2015 10,08%, (Gobierno Autónomo Descentralizado Municipal de San Miguel 
de Ibarra, 2020). Si evidenciamos inequidad de género el mayor porcentaje de trabajo se 
encuentra en los hombres. 
Tabla 63 Población económicamente activa por sexo en la parroquia Lita 
SEXO 2010 2015 
Hombres 27,95% 29,62% 
Mujeres 9,55% 10,08%, 
Fuente: (Gobierno Autónomo Descentralizado Municipal de San Miguel de Ibarra, 2020) 
• Organización social  
La parroquia lita se encuentra dividida en 15 comunidades rurales, las cuales se encargan de 
mantener el orden, hacer cumplir las leyes y administrar bien los recursos de la parroquia. 
Las comunidades son: Santa Cecilia, El Carmen de Santa Cecilia, Parambas, Palo Amarillo, 
Cachaco, Santa Rosa, Santa Rita, Getsemaní, La Esperanza de Rio Verde, Rio Verde Bajo, Rio 
Verde Medio, Rio Verde Alto, La Colonia, San Francisco, La Chorrera. 
• Aspectos culturales 
La parroquia Lita cuenta con una amplia cultura propia del lugar y además tiene grupos étnicos 
como son: awa, Kichaw, pastos, Otavalo, determinándose la primera como la nativa propia del 
lugar ancestralmente. El sector cultural de la parroquia cuenta con potencialidades de: cultura 




cultura Awa, historias culturales, origen de la civilización actual de diversas culturas, modos 
de uso de alimentos y hierbas, entre otras. 
La parroquia tiene como tradición realizar una fiesta anual de parroquialización cada agosto 
en la que se hace misa de víspera, juegos tradicionales, y demás programas. 
4.14.3 PRINCIPALES IMPACTOS AMBIENTALES. 
Tabla 64 Principales impactos ambientales 





Medio Bio-Fisico: Paisaje Impacto Visual Negativo Construcción 
Aire Emanación de gases, ruido y polvo Negativo Construcción 
Flora y fauna Eliminación de flora y Fauna Negativo Construcción 
 
Medio Socioeconómico 
Empleo Positivo Construcción 














4.14.4 PLAN DE PREVENCIÓN Y MITIGACIÓN DE IMPACTOS. 
Tabla 65 Programa de mitigación de impactos 
OBJETIVOS: Mitigar y controlar los impactos que pueden presentarse en la fase de Operación del proyecto Fundación Cristo de la calle.  
LUGAR DE APLICACIÓN: Comunidad Cachaco, Parroquia Lita, Cantón Ibarra. 















gases y polvo  
Mantenimiento de la maquinaria y 
ubicación adecuada del combustible 
(o gas) de reserva. 
Buen funcionamiento de la 
maquinaria. 
Minimización de 
emanación de polvo y 
gases. 
Visual y Registro de 
Mantenimiento. 








Apagar el motor de los vehículos 
entre carga y descarga de productos.  
Minimizar el ruido. 
Visual y Registro 
Fotográfico 
12 
4.14.5 PLAN DE COMUNICACIÓN, CAPACITACIÓN Y EDUCACIÓN AMBIENTAL  
Tabla 66  Plan de Comunicación, Capacitación y Educación Ambiental 
OBJETIVOS: Capacitar al personal del Proyecto, de acuerdo a lo establecido en la ley de Gestión Ambiental, a fin de que estos se instruyan en temas 
referentes al manejo ambiental del proyecto, con el propósito de que toda la operación se enmarque en lo establecido en el Reglamento Ambiental 
vigente. 















Curso sobre prevención de 
incendios, Manejo de desechos, y 
primeros Auxilios.  
Personal 
capacitado.  
Registros de cursos dictados, temas, fecha, 






4.14.6 PROGRAMA DE MANEJO DE DESECHOS SÓLIDOS 
Tabla 67 Programa de manejo de desechos sólidos 
OBJETIVOS: Evitar los riesgos de contaminación ambiental por la mala disposición de los desechos generados en el Proyecto, cumpliendo así con 
la legislación ambiental vigente.  













Mal Manejo de los  
Desechos Sólidos  
Reciclaje y reutilización: recuperación, reutilización y 
reciclaje de materiales o insumos.  
Reciclaje de 
productos  
Visual, Registros  




de los Desechos 
Sólidos  
- Implementar recipientes para la recolección temporal 
de desechos sólidos en el área del Proyecto y bodega. 
Los recipientes estarán adecuadamente rotulados y 
tapados 
Uso de los 
recipientes 
implementados  
Visual y Registro  
Fotográfico  
1 
4.14.7 PLAN DE RELACIONES COMUNITARIAS. 
Tabla 68 Plan de relaciones comunitarias 
OBJETIVOS: Dar a conocer a los pobladores de la zona la situación ambiental actual del proyecto, con el fin de desarrollar con normalidad sus 
operaciones en un plano de armonía y sin afectar a la comunidad del área de influencia.  
















con la comunidad 
Mantener un canal abierto de diálogo para 
escuchar las inquietudes y quejas de los 
moradores aledaños al Proyecto.  
Mantener una actitud cordial con los moradores 
del sector, colaborando en la medida de lo 
posible y apoyando en las actividades que sean 
pertinentes y se refieran al mejoramiento. 
Desarrollo de las 
operaciones del Proyecto 
con normalidad y en 
armonía con la comunidad 









4.14.8 PLAN DE CONTINGENCIAS 
Tabla 69 Plan de Contingencias 
OBJETIVOS: Organizar la prevención de la salud y de la seguridad del Personal del 
proyecto. Aplicar profesionalmente la prevención a los accidentes del trabajo. Obtener el 
aseguramiento de la calidad exigida. Proporcionar al trabajador los conocimientos necesarios 
para manejar con garantías de seguridad. Evitar los accidentes, dentro y fuera del proyecto.  

























Listado de los teléfonos 
de emergencia de las 
principales instituciones: 
Cuerpo de Bomberos, 
Policía Nacional y Cruz 
Roja.  
Evaluar preventivamente 
las condiciones de 
seguridad de las 
instalaciones del 
proyecto. El personal 
debe conocer el trabajo a 
realizar y establecer 
medidas de protección, 
monitoreo, y designación 
de responsabilidades 
respectivas.  
Difusión al personal de 
Procedimientos de 
actuación para activación 
del programa y 
respuestas a crisis.  
Reducción 
de riesgos en 














4.14.9 PLAN DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL. 
Tabla 70 Plan de seguridad y salud ocupacional 
OBJETIVOS: Organizar la prevención de la salud y de la seguridad del Personal del proyecto. Aplicar profesionalmente la prevención a 
los accidentes de trabajo. Obtener el aseguramiento de la calidad exigida. Proporcionar al trabajador los conocimientos necesarios para 
manejar con garantías la seguridad. Evitar los accidentes, dentro y fuera del proyecto. 



















Afectación a la 
Salud  
Todo trabajador que realice labores en 
operación deberá contar con el equipo de 
protección personal como son: Botas de 
seguridad, mascarilla, gafas, gorros, cascos, 
Guantes y uniforme completo. Su uso debe ser 
obligatorio, dependiendo de las actividades a 
realizar.  
Al personal se le debe implementar capacitación 
sobre el concepto de primeros auxilios, 
instrucciones prácticas para hacer frente a 
eventualidades que puedan ocurrir dentro del 
proyecto y uso del botiquín.  









primeros Auxilios.  




Registro de entrega de 
EPPs- Equipo de 










4.14.10PLAN DE MONITOREO Y SEGUIMIENTO 
Tabla 71 Plan de monitoreo y seguimiento 
OBJETIVOS: Monitorear y dar seguimiento al cumplimiento de las medidas ambientales que se han propuesto en el presente Plan de 
Manejo Ambiental para la operación del proyecto, las mismas que deberán ser ejecutadas de manera planificada, cumpliendo las 
actividades programadas en el desarrollo del proyecto. 



















desechos sólidos  
Manejo de desechos sólidos: debe reflejarse 
la procedencia, volúmenes, tipo de residuos, 
disposición temporal, tratamiento y 
disposición final.  
Ubicación de recipientes 
para clasificar los desechos 
codificados.  






Afectación a la 
salud del personal  
Control médico de los trabajadores.  Buena salud del personal.  
Registro del 
control médico.  
12 
Seguridad Laboral  Dotación de equipo de protección personal.  
Uso del equipo de 
protección personal.  
Visual y registros 
de entrega.  
6 
4.14.11PLAN DE REHABILITACIÓN 
Tabla 72 Plan de rehabilitación y mantenimiento del aspecto paisajístico 
OBJETIVOS: Mantener las instalaciones del proyecto en buenas condiciones para operar (un excelente funcionamiento) 
















Mantener en buenas condiciones la pintura de la parte 
interna y externa de las instalaciones el proyecto. 
Imagen visual 
positiva 







5 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 
 
 CONCLUSIONES  
Luego de realizar el “Diseño de una planta de producción de pasta de cacao (Theobroma cacao L.) 
en la comunidad de Cachaco-Lita”, mediante el diagnóstico situacional, estudio de mercado, 
ingeniería del proyecto y análisis financiero, se puede llegar a las siguientes conclusiones: 
➢ La producción agrícola de 16 hectáreas de cacao de la finca “Ciudad de Gubbio” de la 
Fundación Cristo de la Calle asegura el abastecimiento de materia prima requerida de12 t/año 
de la planta procesadora de pasta de cacao. Que permitirá cubrir con el 0.007 % de la demanda 
insatisfecha de 154,639,544 kg/año. 
 
➢ La planta de procesadora de pasta de cacao está diseñada para una capacidad mínima de 
producción de 10 toneladas/ año de licor de cacao, además de tener el espacio y la visión para 
una futura expansión, con productos que satisfaga las necesidades del consumidor. 
 
➢ Los factores que influyen en la de la pasta de cacao ofertada por la empresa para exportación 
son: calidad, ingredientes, propiedades nutritivas, presentación, envase, forma de preparación, 
dando como resultado una pasta de cacao 100% natural que será enviada al mercado italiano. 
 
➢ La planta procesadora de pasta de cacao posee un diseño seguro, sencillo, practico, ordenado 
y flexible, que permite una futura ampliación, además permite la aplicación de Buenas 
Prácticas de Manufactura y los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento 
para la fabricación de un producto de calidad y apto para los consumidores. 
 
➢ La aplicación de los Indicadores financieros estableció que la inversión para implementar la 
planta procesadora de pasta de cacao de 45.721,48 USD de la Fundación Cristo de la Calle en 
el presente proyecto es viable. De forma que apoya al desarrollo de la comunidad de cachaco 





➢ El estudio económico y financiero, concluyó que el presente proyecto es 
económicamente factible, ya que la Tasa Interna de Retorno (TIR) es del 49.31% mayor 
que la tasa de rendimiento medio; además, el Valor Actual Neto (VAN) es de 89,579.46 
USD; la relación Beneficio/Costo de 1,46. El periodo de recuperación es de dos años, 
es decir que el negocio es rentable. 
 RECOMENDACIONES  
• Capacitar a los operarios en buenas prácticas de manufactura, que permitan mejorar la 
calidad y rendimiento de los productos. 
• Se recomienda establecer alianzas estratégicas entre la Fundación Cristo de la Calle y otras 
asociaciones productoras de cacao en la parroquia Lita, para lograr el abastecimiento 
continuo de materia prima a precios razonables. 
• Establecer programas de calidad en materias primas y producto terminado, finalmente 
adoptar las Buenas Prácticas de Manufactura una vez instalada la planta. 
• Una vez realizado el estudio del proyecto, se concluyó que el proyecto es factible, por lo 
tanto, se recomienda iniciar con la siguiente etapa que es la ejecución del proyecto.  
• Verificar el momento de la construcción que, todas las normas y especificaciones técnicas 
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Anexo 21 Directiva 2003/105/CE del Parlamento Europeo relativa al control de riesgos de 
accidentes graves en los que intervengan sustancias peligrosas 
 
